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PREFAZIONE. 


si 


i -HL raccolto nell opera, ‘che ora pubblico, gli studii a’quali 
È mi son dedicato: da ‘parecchi anni, e che furono intrapresi nella 
speranza di rischiarare ‘alcune parti ‘dell'agricoltura. Era da prima 
miò intendimento limitare tal pubblicazione ad una semplice ri- 
stampa. delle ‘dissertazioni già inserite in varie raccolte periodi- 
+ che, unendovi quelle. inedite che possiedo. 3 Ma, vie più conside- 
fat cho creduto di far cosa. utile nel ‘cercar d empiere i molti 
vacui, che avrebbero necessariamente lasciato scritti pubblicati già 
separatamente; ad intervalli più 0 meno lunghi, e che trattano di 
materie assai. diverse. Per tal modo, fui condotto a. ‘presentare la: 
sostanza delle ricerche. fatté da parecchi autori, su quasi tutte le 
parti della scienza, agricola. | Mi sono astretto inoltre:a dare il più 
. esattamente possibile, benchè i in maniera concisa, le risultanze 
pratiche meglio. comprovate; giacchè, in sostanza, tali fatti pratici 
son quelli che più. direttamente interessano la economia rurale , 
.in quanto ell’ha d'a spezie all’economia pubblica. 

‘Del rimanente, ‘c* è un’ altra ragione. che più d’ ogni altra con- 
tri ibuì a farmi dare a quest’ opera Ta forma e l'andamento, ch’el- 
«l’ha, E tanto meno debbo passare tal ragione sotto silenzio, ch°el- 
+ la potrà valermi di scusa presso le persone disposte a censurare 
«la forma, forse un'poco troppo didattica, di quest” opera. 
ar'ecchi professori , addetti ad un grande isututo d' educa=: 


zione: industriale di Parigi ,.m indussero ad unirmi con essi , per. 


| h . ss cren- 
insegnare la scienza l'agnicola quali io li compi St In'co 


za-di tal nvi to, ho preparato Je mie lezioni. Non avendo. poi al- 


‘cuni motivi, ino da me. indipendenti, permesso di recare ad.éf 


fetto tale disegno, mi.sono. risoluto a- pubblicare, non già le le- 


zioni quali le avrci Latte, a ma i docu menti. ch’ erano destinati adi 


venire la base del mio insegnamento. 
n ORGE ) 
La prima. parte di quest” opera iratta successivamente de’ fe- 
i 
nomeni fisici e chimici della vegetazione ; + della composizione de 


vegetabili e. deloro principii immediati; della fermentazione; «de' 


- suoli. La seconda i parte comprende il riassunto de’ lavori, che fu- 


“Tono fatti susl’insra 


_.conomia rurale, che sono susceltive d’ esser 


‘anni soltanto, vedendo soprattutto l'inter 


‘mente. Si troverà forse che’ tal'nover 


lore: relativo delle rotazi 


tologia,.e sulla st degli enti organizzati con ]° atmosfera.. 


Ho cercato di presentare il Novero csatto delle quistioni d’e- 


e discusse scientifica= 


o: è ancora assai limitato, 


Tuttavia, considerando il complesso degli studii fattisi da alcuni 


esse sempre cresente, che 
Inspirano oggidi le ricerche intraprese con'intendimento. di gio- 


vare ‘all’ agricoltura , si dee sperare. il progr 
d'aver a registrare cn impor 
Voli alla Pratica; ‘utili all’ Rfranità, 


a) cd aspettarsi 


i x 


sui. miglioramenti; la discussione del Vas 
ioni; le viste ‘generali sulla nutritura e Pes” 
conomia degli animali; in fine,, alotine considerazioni sulla clima= 


tanti per.la scienzà; profitte=: 


SCIENZA AGRICOLA 


La scienza ;agricola; riposa sopra 1’ osservazione dei fatli 
raccolti nella pratica; essa li registra; li discute, ne cerca la spie- 
gazione e la previsione, sempre ‘ajutandosi col soccorso dei di- 
versi rami, delle. conoscenze. umane. Considerata. sotto questo 
punto di vista: questa, scienza forma parte della fisica del, glo- 
bo. Di; 

L’economia rurale non è altro che l'applicazione. della scien- 
za all’industria; ell’ è 1’ agricoltura propriamente detta ovvero 
quell’arte di ritirare il più grande interesse possibile dai capila- 
li impiegati nella coltivazione del suolo. I processi manuali del- 
l'agricoltura non si descrivono ma s’imparano esercitandosi in 
una tenuta ben condotta e diretta; l’esempio e.la tradizione fan- 
no il resto. La scienza che noi andiamo, ad esporre si acquista 
per mezzo dello studio. della filosofia. naturale € della, pratica 
agricola, il:suo scopo è quello di migliorare € di perfezionare 


l’insieme dell’ economia rurale. 
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ASSERISCE PIE tear parla 


CAPITOLO PRIMO 


FENOMENI CHIMICI DELLA VEGETAZIONE. 


Le operazioni dell'agricoltura avendo per oggetto la ri- 
produzione delle piante utili alla nutrizione ovvero all’industria 
dell’uomo, noi dobbiamo dapprima studiare in un modo som 
mario, i principali organi che le costituiscono , con 1’ ajuto dei 
quali, sotto certe influenze che noi cercheremo d’indagare, si 
compiscono tutti i fenomeni della vita vegetale. 

Le piante fissate nel suolo per mezzo delle loro radici vi- 
vono nell’atmosfera per il concorso delle loro parti verdi, sotto. 
l’azione ricevuta della luce, del calorico e dell’ umidità. Noi esa- 
mineremo subito a spese di quali elementi e sotto quali condizio- 
nisi realizzino il loro accrescimento ed il loro completo sviluppo. 

La semente, che non è altro che il risultato finale della vita 
vegetabile,il di cui scopo è la riproduzione e moltiplicazione del- 
la specie, deve in prima di tutto fissare la nostra attenzione. Il 
seme è per così dire il punto di partenza d’ogni coltivazione ; 
poche eccezioni fatte egli forma la prima materia su di cui co- 
mincia ad esercitarsi l'industria del coltivatore. 

La natura onde assicurare la conservazione dei semi v'im- 
piega una tal cura, una certa previdenza così infinita che dimo- 
strano in una tal maniera l’importanza di queste previdenze. So- 
venti volte il seme è collocato in mezzo ad una polpa carnosa 
che gli serve ad assicurargli un nutrimento, un ingrasso pel di 
lui prossimo sviluppo. Talvolta,come nelle piante leguminose, la 
semenza è rinchiusa entro a delle membrane spesse e coriacee 
o rivestite di scaglie dure e flessibili come nelle graminacee ovY- 
vero ancora inviluppate in una sostanza legnosa d’una durezza 
sorprendente come nei frutti a nocciuolo. 


KS 

E non meno previdente si mostra la natura per spargere di 
lontano i germi delle piante onde propagare a grandi distanze 
le specie diverse dei vegetabili. Diffatti molte sementi sono prov- 
vedute di piume o barbatelle leggere col mezzo delle quali s0- 
no sostenute in aria 6 col mezzo dei venti trasportate assai lon- 
tano. Alcune altre protette da un inviluppo duro impermeabile 
e tenace galleggiano sopra i fiumi :e ne seguono il corso senza 
patirne ‘oltraggio conservando la loro facoltà germinativa. In- 
fine esistono ancora delle semenze d’ un tessuto così coerente 
da sfidare la potenza digestiva degli animali che si nutriscono 
del loro inviluppo:, e che con questo mezzo sono portate ben 
lungi-dalla pianta che le produsse, e sovente sono costrette di 
germogliare sopra delle roccie le più inacessibili. Così per mez- 
zo dell’aria dell’acqua e degli animali stessi viene favorita la 
emigrazione delle specie sulla superficie del nostro globo, e co- 
sì suppliscono alla facoltà di locomozione di cui sono privi i ve- 
getabili (4). 

Nella semenza si distinguono la mandorla ed il tegumento 
che la ricopre. Nella mandorla risiede essenzialmente l’ embrio- 
ne che come indica il suo nome è destinato. a riprodurre quella 
piarità dalla quale .ebbe origine la semente. L’embrione ;è. for- 
mato da più parti essenziali : 4.° dal corpo radiculare o radi- 
cella ;:2.° dalla gemmula ovvero dal rudimento del fusto , che 


(1) Non mai abbastanza mirabile e previdente si mostra la natura 
nel difendere i grani dei cereali e dei frutti e radici da essa destinati 
alle nutrizione dell” uomo! Diffatto vediamo il'grano del riso; dell’ orso, 
della segala e del frumento, restar coperto ed inviluppato da una dop- 
pia difesa composta di una membrana coriacea, e tutta aspra di punte 
ed uncini sulla sua ‘superficie ) con in’asta che la sormonta a guisa di 
una sega munita di denti acutissimi. Aggiungasi, a questo che le spiche 
sorrette da un unico e pieghevole gambo, non possono sovra di esse pog- 
giarsi tutti gli uccelli'avidi dei grani cereali. Il frumentone perchè ast 
cante di talì ‘esterne difese, la natura volle ‘coperte le di lui spiche da 
un doppio involucro membranaceo , e di più i grani sono strettamente 
Sncassati ed incuneati nella spicà , per cui riesce quasi impossibile ai 
‘granivori di potersene cibare. Le radici:ed i bulbi come sarebbero i po- 
midi terra e le rape, sono sepelliti profondamente N terra , e le casta- 
‘gne difese da fortissimo ‘inviluppo-reso ancora pill inacessibile da una 
fitta fornitura di aghi pungentissimi. ‘(Vota del traduttore.) 


v 


. minati nel numero di 33, e la metà di essi germogliarono 


A 

nìediante la sua estenzione genererà tutti quegli organi desti- 
nali a vegetar sopra terra; 3.° dai cotiledoni che formano la più - 
gran parte del mandorlo , i quali sono destinati a mantener la 
vita della pianta‘durante il primo periodo della sua esistenza. 

Generalmente i cotiledoni, sono formati da due lobuli i quali 
si dividono durante l’atto della germinazione. La gemmula si 
presenta ‘sotto l’ apparenza d'un punto bianco che penetra nel- 
l’interno di tutti e due i:cotiledoni. La radicella invece si pre- 
senta sotto la forma leggermente conica , e si riconosce all’ e- . 
sterno della semente. . 
La mandorla delle graminacee non si divide mai in due par- 
ti al cominciamento della vita vegetabile, imperciocchè annovi 


- delle sementi costituite da un sol cotiledone , per cui i botanici 


stabilirono duè divisioni principali dei vegetabili, cioè piante 
moriocotiledoni 0 dicotiledoni; secondo la divisione della lor 
mandorla. ii 1 

Nello stato in cui viene raccolta la semenza dopo la sua per- 
fettà maturità, essa è del tutto inerte, le sue funzioni vitali so- 
no del tutto sospese; e la‘si può conservare in tale stato duran» 
te un'tempo'più'o meno lungo. Questa longevità della semenza 
è d’ altronde assai variabile secondo le varie specie. Esistono 
delle pianté i di cui semi conservano: per così' dire indefiniliva= 
mente Ta loro facoltà germinatrice , mentre avvene delle. altre 
che al contrario la perdono assai prontamente. 

Secondo alcune osservazioni degne di ‘tutta la credenza, si 
può stabilire che la facoltà germinativa delle piante seguenti 
sia che 

Il tabacco conservòla sua facoltà germinativa dopo 10 anni , 


Lo stramonio secondo Duliamel |. |. 25 
Lt ARR I TN e ir 900 
Il'frumento secondo Plinio » 0... +:400 (4) 


(1) Nello scorso Dicembre 1843, furono presentati. alla società rea 


‘le di Londra alcuni gravi di frumento dorati per. di.fuori e che si riu» 


vennero a Tebe d’ Egitto in un Sarcofago reale. L'età approssimativa di 


ata dagli antiquarii a tremila anni. Essi furono se- 


questi ‘grani fu calcol 
e fruttificaro- 


ò 


Il frumento secondo Duhamel plein 40) 
Il: mellone Secondo Friewald . 


di A FIOM 

I coccomeri secondo Roger Galen . .. 47 
Tfagiuoli: > noaizoigooz bei 93 
Id. secondo Gerardin .. . i 400 

La rapa secondo Lefébure  . . .. 47 
La segala secondo Home . . . . . 440 


I grani del caffè sono forse quelli che perdono più rapida 
mente degli altri la proprietà di nascere ed i piantatori delle 
colonie sannò per esperienza che occorre di seminarli quasi su- 
bito raccolti. Lo stesso avviene delle sementi ‘oleaginose che si 
conservano difficilmente, e lo stesso dicasi dei semi delle rubia- 
.cee; dei laùri, della frassinella e dei mirti (4). 

Nella pratica agraria avvi certamente una maggior sicurez- 
za a.seminare i grani delle raccolte le più recenti:, anche trat- 
tandosidi quelli che presentano una più gran longevità, poichè 
anche dopo un breve lasso di tempo avviene che alcune di que- 
ste sementi hanno diggià perduta la facoltà: germinativa. Per- 
ciò egli non è che in alcune circostanze forzate ‘che il coltiva 
tore confida alla terra il frumento raccolto negli antecedenti an- 
ni, e l'esperienza prova che in tali circostanze conviene aumen> 
tare sensibilmente la quantità della semenza da spargersi sopra 
il:campo. 

L’ inerzia del grano cessa tosto, allorquando egli trovasi in 
contatto della terra e dell’acqua è sotto l'influenza d’una tem- 
peratura un poco elevata. La semenza posta in un terreno umi= 
«do assorbe l’acqua e si gonfia considerevolmente; e la pellicella 
che la ricopre si distende e finisce col rompersi ; la radicella e 
la:gemmula diventano di più in più distinte ; le radici penetra 
no nel suolo, mentre che la gemmula presenta un gambo il qua- 
‘ le sempre più rinverdisce , cresce rapidamente aumentando il 
* numeéro:delle sue foglie, la vegetazione cammina a gran passi e 


no con una spica barbata. Questo fatto indica che il frumento può con- 
servare: intatta per tempo indeterminato la propria facoltà germinativa. 
( Nota del traduttore. ) . 

(1) Decandole, 2’Aysiologie; p. 622. 
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così la pianta acquista ogni giorno di più un nuovo vigore. Ad 
una certa epoca i fiori compariscono, e sono poscia rimpiazzati 
dai frutti dei quali l’ ultimo termine “si è la maturità della se- 
menza. Allora i fenomeni della vegetazione cessano e gli orga- 
ni delle piante annue si avvizziscono e muojono e l’opera della 
riproduzione e della moltiplicazione della specie è compita. Co- 
sì comincia e finisce 1’ esistenza delle piante che più comune- 
mente entrano. nella coltivazione dei nostri campi. 

Per ciò che risguarda li vegetabili bisannuali e per gli al- 
beri i quali non hanno più questa esistenza effimera, le cose sì 
succedono differentemente. La pianta perenne vegeta fino a tan- 
to che la temperatura dell’ atmosfera e l’ umidità del terreno lo 
permettono ; la vegetazione ch'era soltanto ‘interrotta durante 
la stagion fredda si.rianima di nuovo col ritorno delle circo- 
stanze che la favoriscono, Questi vegetabili, lo stelo dei quali è 
legnoso e le di cui radici penetrano profondamente entro la ter- 
ra, presentano una maggior resistenza alle intemperie e sfidano 
il rigor dell’inverno. Nei nostri climi alla primavera il principio 
della vegetazione degli alberi oflre una certa analogia con la 
germinazione; lo sviluppo delle gemme la rappresenta in qual- 
che maniera, e gli stessi fenomeni che noi osserviamo sopra le 
piante annue si riproducono in'gran parte. Aumento del: fusto 
e delle radici, comparsa delle foglie, fioritura, maturità dei frut- 
ti e produzione delle semenze. 

Sotto i tropici ove la temperatura trovasi a presso poco sta- 
zionaria la vegetazione continua durante tutto l’anno senza in- 
terruzione , ed ella non varia d’intensità che secondo 1’ abbon- 
danza o rarità delle piante, ovvero secondo la rarità delle piog- 
gie o delle rugiade. Le foglie che. concorsero alla produzione 
dei frutti ed alla perfezione delle semenze «cadono come spos- 
sate, ma elleno son ben'tosto rimpiazzate da nuove foglie e non 
si si accorge della loro caduta ‘che dal loro accumulamento .al- 
la superficie del terreno. : 

La pianta completa siasi che noi la prendiamo fra .i veges 
tabili annui o fra gli alberi secolari, presenta adunque i me- 
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desimi organi analoghi e destinati a compiere le medesime fun- 
zioni ed a compiere il medesimo scopo, quello cioè della ripro- 
duzione della semenza. Questi organi che ora passeremo a stu- 
diare ‘successivamente sono, 4.° le radici, 2.° il fusto, 3.° e fo- 
glie, 4,° le appendici della fruttificazione. 

Allorquando si seguita il progresso d’un grano depositato 
in un suolo conveniente, si osserva che appena comparse le ra- 
dici si diriggono verso l'interno. della terra’, mentre il ‘tenero 
gambo segue una direzione del tutto opposta e cresce vertical- 
mente; gli steli laterali nelle piante erbacee ed i giovani rami ne- 
gli arbusti formano con lo stelo principale 0 col tronco un’an- 
golo variabile. Da principio i'rami tendono ad elevarsi vertical- 
mente, ma allorquando sono assai estesi ed assai sviluppati egli- 
no s’inchinano verso il suolo cedendo al potere della gravita- 
zione. Knight'ha dimostrato con delle esperienze ingegnose che 
la direzione che seguonoi rami e le radici proviene in gran 
parte da questa forza. 1 

Questo ‘abile osservatore dispose una ruota di legno di ma- 
niera tale ‘ch’egli la potesse muovere con delle celerità varia- 
bili e sopra varii piani più 0 menò inclinati , cosicchè questa 
ruota messa in moto pet ‘mezzo dell’acqua ‘potevà eseguire la 
sua rivoluzione , ora in un piano verticale ed ora in ‘un pianò 
orizzontale. Alcuni grani di fava furono messi e fissati sopra di 
essa nella sua circonferenza e con tutte le' circostanze favore- 
voli alla loro germinazione e sviluppo. Imprimendo ‘alla ruota 
una celerità sufficiente ‘era ‘possibile di rendere la forza centri- 


fuga superiore alla forza di gravitazione. Nell’ apparecchio di 


Kniglit questa condizione si realizzava allorquando la ruota com- 
‘piva nel piano verticale 150 rivoluzioni per minuto primo. Si 
vedeva in allora la totalità ‘delle radici volgere i loro succhia 
toj 0 radicelle fuori della circonferenza, séguendo una linea che 
si sarebbe prolungata sopra un raggio di cerchio della ruota, 
ed il loro accrescimento si eseguiva in dei piani, perpendicola- 
ri al suo asse. 

Gli steli prendevano una direzione del tutto opposta a quel- 


to) 
Ja seguita dalle radici, e dopo qualche giorno di vegetazione le 
loro sommità arrivarono al centro della ruota. Li 
Facendo girare la ruota in un piano orizzontale si osservav 
ancora i medesimi effetti semprechè però la celerità donivia 
. ne fosse stata sufficiente per annientare l’ azione della Bravia 
zione terrestre.Ma allorquando questa celerità convenientemen- 
te rallentata non faceva più che modificare , diminuire la forza 
d’attrazione senza farla scomparire intieramente ; la pianta. si 
diriggeva seguendo una linea risultante compresa-in un piano 
che formava un certo angolo con.la. circonferenza della ruota, 
Con una data celerità Knight vidde le radici inclinarsi di 10,° 
al, disotto del piano orizzontale nel quale la ruota si moveva 3 
egli steli in allora formavano un’ angolo eguale al: disopra del 
medesimo piano. L'angolo di deviazione formato in questa po- 
sizione della ruota era sempre d’altrettanto più piccolo, quanto 
più grande era la celerità della rotazione. 
Poichè adunque la gravitazione interviene nella situazione 
che i vegetabili occupano, sul suolo,, come ..lo provano le belle 
esperienze di Knight ,.una conseguenza pratica che mi. sembra 
possa sortire da questo fatto si è, che il: numero dei vegetabili 
che possono esser piantati sopra di un dato terreno non dipen= 
de già unicamente dalla estensione della sua superficie ;;e che 
l'ampiezza d’un campo fortemente inclinato non sorpassa giam- 
mai quella della sua projezione orizzontale. Per le;;piante stri- 
scianti e per i prati egli è chiaro che questo principio ;cessa. di 
essere rigoroso, ma relativamente ai vegetabili con stelo isola- 
to, molti intelligenti fra i quali. è mestieri di citare Davy (1), 
hanno ammesso questa proposizione come ‘del. tutto esatta..In 
questa opinione, come assai giudiziosamente lo fece rimarcare 
Corrard (2),si si fonda sopra un principio geometrico assai vero 
in sè stesso: che un piano inclinato non può esser tagliato da un 
più gran numero di linee retticolari verticali d’una determinata 


Davy, Chimie agricole t. I, p. 35, traduction francaise. 
Vi Beniginis Lea Verhandel von her Maatsch. te Haarlem , 1. 


XV, p..308. 


spessezza , che il piano orizzontale che gli serve di base. Così, 
seguita Corrard,come: gli edifizii che occupano un piano inclinato 
sono innalzati perpendicolarmente all’ orizzonte, si ‘conchiude 
con ragione, ch'egli non ne può contenereun più gran nume- 
ro.che non ne contenesse il piano orizzontale ch’egli copre: di 
‘. sorte che l’inclinazione d’un terreno non può contribuire al- 
l'ingrandimento delle città. Egli è dimostrato con tutta l’evi- 
denza che la pioggia cadendo verticalmente sul tetto d’un’edifi- 
zio è assolutamente la stessa come quella che cade sopra una 
superficie orizzontale , eguale a quella che occupa la fabbrica, 
Ma si si ingannerebbe a partito, soggiunge Corrard, se si cre: 
desse di dedurre dal medesimo principio che nella estensione 
d’un piano inclinato non possa aver luogo un’ albero di più che 
sopra.il piano orizzontale più ristretto che gli serve di base. 
Imperciocchè sebbene le piante crescano verticalmente all’oriz= 
‘‘zonte e possano da questo lato esser considerate come tanti fili 
‘verticali, ciò non ostante delle circostanze che lor sono del tut- 
to- particolari non permettono di applicar in questo. proposito 
con-gran rigore il principio geometrico in questione. Perchè 
‘l'applicazione fosse esatta bisognerebbe supporre che le pian- 
te non abbiano bisogno di nessun spazio per prosperare e che 
‘tutta la superficie del: terreno, potesse esser coperta dal loro 
stelo, senza lasciarvi nessun intervallo fra loro e senza chè un 
assoluto ravvicinamento potesse nuocere alla loro vegetazione. 

Questa supposizione è impossibile ; imperciocchè egli è' di 
tutta necessità che le piante abbiano nel terreno e nell’ atmosfe- 
ra ove esse crescono, un certo spazio per isviluppare le loro ra- 
dici e distendere i loro rami. Dunque supponendo che il piano 


‘inclinato sia molto più esteso che il piano orizzontale che lo sop- 


porta, egli fornirà necessariamente a un numero maggiore di 

. piante tutli quei piccoli spazii di cui abbisognano le loro radici 

onde crescere e svilupparsi. In altri termini sopra la superficie 

. inclinata vi sarà una maggior copia di terra vegetale, più: di 

succhi nutritizii proprii alla vegetazione e per questi motivi la 

distanza che deve sempre separare tutti i vegetabili, potrà esser 
BOUSSINGAULT. 2 
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minore in tal caso, che non sul piano orizzontale. Per conseguen- 
za tutte le condizioni di fertilità, essendo supposto che sieno le 
stesse, il piano inclinato sarà capace di portare un più gran ie 
mero di vegetabili a stelo verticale. 

L’organizzazione delle differenti parti della pianta, sì degna 
per ogni riguardo d’ esercitare la sagacità dei fisiologi, non de- 
ve-formare per noi l'oggetto d’uno studio minuzioso. Per il 
bisogno della scienza agricola basta di tenersi sulle generalità, 
D’altronde questa organizzazione così complicata in apparenza, 
è probabilmente più semplice ‘che non la si crede , e forse noi 
troveremo la prova reale di questa semplicità pelle facilità ‘con 
cui: gli organi i più diversi per la loro forma esterna e per la 
natura così differente delle loro funzioni, si modificano e si tra 
sformano gli uni negli altri, e per-così dire a volorità ‘dell’os- 
servatore. Così, per esempio, n tubercoli, questi corpi carnosi ed 
amilacei che si accumulano intorno agli steli sotterranei di cer- 
ti vegetabili , danno origine ad una medesima pianta del tutto 
simile a quella che sarebbe riprodotta da una semenza. Certe 
foglie come quelle dell’arancio e del Ficus elastica si compor= 

. tano nello stesso modo dei tubercoli. Se si seppelliscono i rami 
di certi alberi legnosi con le loro estremità nella terra, queste 
tendono: a gettare delle radici, come lo'si osserva giornalmente 
con la pratica di moltiplicare le piante con le barbatelle, ed al 
contrario se si scoprono le radici di certe'altre piante , queste 
si. coprono tosto ‘di gemme e danno originè a nuovi ‘individui 
della medesima specie. Questa singolare mutazione riesce assai 
facilmente sopra il salice comune ed egli’ è sopra questa pianta 
che un fisiologo inglese, Woodward , ha istituito per la prima 
volta questo esperimento (4). 

La struttura intima delle radici del tronco e dei rami ‘pre- 
senta molta rassomiglianza. Se si tagliano’ perpendicolarmente 
al loro asse , si riconosce nei diversi strati concentrici che lì 
compongono, tre zone assai distinte perchè si possano confon- 


(1) Davy, Chimica agricola, & 1, p. 63. 
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| dere tra loro, cioè la scorza, il legno e l’asse midollare. Un 
esame ‘ancora più altento può dimostrare che ciascuna di que- 
ste zone può suddividersi ancora. 

La parte esterna della corteccia è ricoperta da una pellico- 
la assai sottile, quasi trasparente e porosa , formata dalla riu- 
nione di pellicole poco aderenti fra loro; questa è l’epidermide 

. che ricopre internamente tutto il vegetabile. Questo corpo non 
essendo oslensibile che in certi limiti, egli si lacera e si crepa 
a misura che la pianta aumenta di volume. I pori dell’ epider- 
‘mide sono delle piccole aperture 0 boccuccie che comunicano 
all’esterno col mezzo d’una apertura ovale orlata di un cerci- 
ne contrattile, Si ha osservato che l’ umidità tende a chiudere 
questi pori 0 boccuccie ,.e che la siccità 0 la luce del sole ten- 
dono.al contrario a farle ‘aprire. La natura chimica dell’ epider- 

- mide, che ricopre la scorza, sembra indicare ch’essa è destinata 

a difendere la pianta, dall’ azione troppo . diretta degli agenti 

. esterni. Su ‘di alcuni alberi questa pellicola, è spalmata di cera 

«0 di resina, e l’esempio:il più degno d’osservazione, che si può 

“citare a questo proposito, si è quello dell’ albero a cera ( Cero- 

xyjlon-andicola ) che vegeta abbondantemente nella catena del- 
lè Ande! nell’America-meridionale. Questo palmista che arriva 
ad una elevazione di quaranta a cinquanta metri, è tutto coperto 
sul tronco d’ina mescolanza di cera e di resina (1). Nelle gra- 
minacee; l'epidermide è quasi interamente formata di silice, La 
corteccia del:sambuco, è ricoperta d'una pellicola di natura gras- 
sa suscettibile di' somministrare dell’acido suberico col mezzo 
della reazione. dell’ acido nitrico (2)... sii 
Dopo l’ epidermide andando dalla circonferenza al centro 
comparisce una lamina di, tessuto cellulare. che molti fisiologi 
descrivono sotto il nome d’inviluppo erbaceo. Nella pianta che 

‘ chiamasi Quercus suber-ovyero, con nome volgare, la quercia. a 

sovero, questo rappresenterebbe il tessuto che ricopre il libro, 


(1) Vedi Boussingault sopra la Palma a cera,negli Annali di chimi- 
ca e fisica, II. serie, t. 59; p.19. 
(a) Osservazione di Chevreul. 
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organo formato d’un tessuto vascolare, ché éol mezzo di quali 
che diligenza si può separare in lamine molto sottili e fogliet- 
tate, che non a torto furono comparate ai fogli di un libro, 

L’ origine del libro si trova nella parte più centrale del tion- 
co; egli è il risultato di un trasudamento delle parti legnose, co- 
me lo ha dimostrato Duhamel con quella ammirabile sagacità 
che caratterizza ogni suo lavoro. Diffatto, avendo staccato una 
sezione di corteccia su d’un albero in piena vegetazione, dopo di 
averlo preservato nella piaga dal contatto dell’aria, osservò,che 
dalla superficie legnosa snudata e dagli orli della scorza aderen- 
te,trasuda una materia viscosa che si accumula ed acquista della 
consistenzà e finisce per prendere una disposizione cellulare e 
rigenera così il libro che era stato levato. Grew nominò cam- 
bium questa secrezione , ed in oggi si crede che il cambium 
venga dal sugo discendente. Li 

‘Il libro è un’organo molto importante per i vegetabili ; si 
sa per esempio, che perchè un innesto possa riuscire, bisogna 
che il suo libro penetri o sia penetrato da quello dell'albero che 
si vuole innestare. 

“Sotto il libro stanno gli strati legnosi. Queglino che sono 
più lontani dall’ asse del tronco benchè rappresentino la strut- 
tura fibrosa ed i principali caratteri propri del tessuto legnoso, 
ne differiscono però per una durezza minore , per na minore 
tenacità ; questa zona che al primo colpo d’ occhio si distingue 
dal legno propriamente detto , chiamasi alburno o falso legno. 
Le di lui fibre sono più rilasciate, la sua tinta meno carica, € 
questa differenza è molto pronunciata specialmente nei legni di 
tintura. || 0 ==" 

Avanzando l’albero di età, l’alburno acquista una maggior 
durezza e tenacità ed in allora convertesi veramente in legno , 
il quale comincia là, ove si termina l’alburno; e continua verso 
il centro fino allo siuccio midollare. 

Negli alberi dicotiledoni sì forma durante la vegetazione 
una certa quantità di legno a spese dell’alburno , mentre che 
dalla parte opposta verso la scorza l'alburno aumenta di una 
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quantità pressochè eguale; di maniera che nci nostri climi l’al- 
burno si aumenta ogni anno d’un nuovo strato concentrico; ma 
nelle regioni tropicali, ove gli alberi dicotiledoni vegetàno sen- 
za interruzione, gli strati concentrici annui sono appena visibili. 

Onde provare il passaggio dell’ alburno in tessuto legnoso; 
Duhamel lo fece attraversare da un filo di ferro. A capo di qual- 
che anno si potè convincere, che il filo era penetrato nel legno. 

La zona: più centrale del tronco o dello stelo è attraversata 
da un canale o stuccio midollare che ordinariamente è la sede 
della midolla, materia spugnosa diafana costituita quasi esclù- 
sivamente dal tessuto cellulare, 

La midolla sparge delle ramificazioni verso le parti le più 
esterne del tronco: Il:di lei ufficio non è ancora bastantemente 
determinato , e malgrado l’utilità che le viene attribuita da al- 
cuni fisiologi, si può credere ragionevolmente che Je sue fun- 
zioni non abbiano una grande importanza. L'esperienza prova 
effettivamente che si può distruggere sopra di una pianta la mi- 
dolla senza metter fine alla esistenza della stessa. L’ ufficio me-, 
no dubbioso che si può ‘ad essa attribuire si è quello di sup- 
porla destinata comé un serbatojo per l'umidità, che ella dispen- 
sa poscia alla pianta nelle epoche di siccità, allorquando la ter- 
ra non può fornirne una quantità sufliciente. 

La struttura interna e lo sviluppo progressivo del fusto dei 
monocotiledoni , differisce essenzialmenté da quanto abbiamo. 
esposto relativamente ai dicotiledoni. 

Se si esamina il tronco di un palmisto tagliato perpendico- 
- larmente al suo asse, non si vede più questa disposizione in zone 
che si osservano sui dicotiledoni dei nostri climi. In esso non 
vi si distingue più le regioni della scorza del libro, dell’ albur- 
‘ no e del legno, formanti altrettanti circoli concentrici intorno 
del canale che serve di centro comune, Il tronco del palmisto 
offre al nostro sguardo una costituzione più omogen€a. La mi- 
dolla vi è sparsa in tutta la massa del fusto e la parte lignea a 
struttura fibrosa, vi si trova impegnata longitudinalmente, inti- 
mamente mescolata e-come per così dire feltrata con la sostan- 
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za midollare. La corteccia, quando ella esiste, sempre assal'poco 
pronunziata, e talvolta consistente în una semplice pellicola, si 
distingue con gran difficoltà dalle altre parti del tronco. Alla 
sua nascita una palma emette un sistema di foglie, le estremità 
delle quali aderenti si trovano fissate in un medesimo piano, e 
ordinariamente contornano il collare della radice. Al secondo 
germoglio si sviluppa un sistema di foglie eguale al primo che 
scaccia al di fuori le prime foglie , distruggendo la loro for- 
za di vegetazione. Queste foglie si appassiscono ; si chinano 
verso terra e cadono , e della loro esistenza non rimane altro 
vestigio che un anello saliente intorno ‘al tronco. Lo stesso fe- 
nomeno sì ripete perioditamente, Nel mezzo del mazzo dei ra- 
muscelli che terminano la pianta, nasce una gemma in princi- 
pio assai piccola e sottile che ‘spiega ben tosto la più rigoglio- 
sa vegetazione (1). Il suo accrescimento , la sua fioritura ed i 
suoi progressi verso la maturità sono sempre annunziati dal de- 
perimento, dalla decadenza e dalla'caduta delle foglie che l’han- 
no dapprima protelto. L'età d’un albero a palma ovvero siasi 
il numero di volte ch'egli ha fruttificato , si può ‘contare dalla 
quantità dei cercini annulari che si trovano interealati fuori del 
suo tronco. La sua durata non sembra aver altri limiti che la 
resistenza che oppone la sua base al:peso che deve sopportare. 
Su di questi alberi colossali si rimarca ‘assai spesso ‘una dimi- 
nuzione, sensibile:del diametro: del fusto verso la parte superio: 
re, ed egli è un fatto ben.avverato per la maggior parte delle 
specie, che l’abbondanza dei frutti-decresce allorquando le pal- 
me sono arrivate ad’una certa epoca della loro esistenza. Ri. 
‘ guardo al cocco / Lodicea cocus nucifera); questo periodo di 
decrescimento si palesa verso 1’ età dei 30 anni, sebbene che 
quest’albero continui ad èsser produttivo per un secolo circa (2). 


(1) Questa gemma,in certespecie di palme,è ricercata come alimento. 
. ‘(@) Notizia comunicata dal Generale Codazzi. Il tronco delle palme 
in certe specie offre verso ila metà della sua altezza un gonfiamentò, co- 
me nella palma bartigona di Choco. 

Il nome del Generale Codazzi, viene meritamente tante volte ripe- 
tulo in quest’ opera, che credo far cosa grata ai leggitori di sommiuistrar 
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Le foglie, la forma delle quali è tanto diversa, presentano 
nondimeno la giù grande analogia d’ organizzazione; la sostan- 
za membranosa verde-di cui esse sono quasi intieramente  for- 
mate, è una distensione del parenchima; l’inviluppo ehe le ri- 
copre corrisponde all’ epidermide. 
| Egli è nelle foglie che il succo è sottomesso agli agenti del- 


loro qualche notizia biografica di questo nostro illustre italiano che tan- 
to ci onora anche nell'altro emisfero. 

Agostino Codazzi nacque in Lugo di Romagna, studiò cor molto 
genio le matematiche , ed ancor imberbe s’ arrolò volontario, nel reggi- 
mento d’ artiglieria volante a cavallo del Regno d° Italia. Si distinse per 
coraggio ed intelligenza , in modo che nel 1814 si trovò esser giunto al 
grado di ajutante del reggimento a quella epoca.in cui fu sciolta, 1° ar- 
maia italiana. Di senjimenti alti e generosi, corse direttamente in Ame- 
rica ove ferveva la guerrà d’ indipendenza contro gli Spagnuoli. Si pre- 
sentò a Bolivar che lo accolse con distinzione,-e lo creò ufficiale di sta-. - 
to maggiore. Pratico che diventò dei luoghi, Bolivar lo propose al co- 
mando d'un reggimento“di Cavalleria, alla testa ‘del quale era divenuto 
il terrore degli Spagnuoli. Prese parte onorata alla battaglia d’Ayacucho 
che mise fine alla guerra d’ indipendenza ed assicurò l’esistenza poli- 
tica della, Repubblica di Venezuela, la quale costituita alla pace incom- 
‘benzò il Codazzi di rilevare la carta geografica della Reyiubblica', che 
pubblicò a Parigi nel 1841, dopo 11 anni di continuo lavoro sotto. il 
titolo di Resumem ‘de la geografia de la Republica de Fenezuela con 
magnifico atlante. in foglio.: Per questo suo classico) lavoro: fu il Codazzi 
acclamato socio della Società geografica di Parigi, la quale .gli fece, co- 
niare una medaglia d’ oro con la seguente iscrizione : Societe geographi- 
que de Paris. du Colonel du Genie Augustine' Codazzi pour' ses esplo- 
rations dans les provinces de Fenezuela. Mention honorable, e nell’esergo 
una Minerva che porge una corona. Ritornato a Venezuela, il congresso 
di quella repubblica fu‘tanto soddisfatto di quel'lavoro che innalzò Pau- 
tore al grado di Generale e di Governatore della/Gujana; posto: pertan> 
to al quale si rifiutò, accettando invece un compenso di 10.mille colon- 
nuti. Desiderosa la repubblica di tentare un saggio di colonisazione nei . 
suoi vastissimi possedimenti, incaricò il Codazzi della esecuzione di que- 
sto lentalivo, mettendo a sua disposizione un millione di franchi , e gli 
donò un vastissimo Llanos o pianura situata fra Valencia e Porto Cabel- 
lo poco distante dal mare, ed elevato ia 200 metri sopra di esso. Partì ill 
Codazzi nella fine del 1841 da Venezuela ,,e nel marzo del susseguente 
finno arrivava ‘al luogo destinato, conducendo seco 600 coloni di Baden 
che formano il nucleo di questa nuova colonia; che intitolò Martin To- 
var, in benemerenza dello stesso nome che porta un membro dei più in- 
fluenti del' congresso che tanto protesse questo progetto. Così in questa 
terra, resa celebre dai nomi di Colombo, di Americo e di Cabotto; il Co- 
dazzi mantiene ancora vivo ed onorato il nome d’ Italia, da cui in ogni 
tempo e solto qualsiasi circostanza, hanno origine e fonte i grandi inge- 
gni e le utili imprese. ( MVote del traduttore.) 
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l’atmosfera; esso vi si concentra e vi si modifica. Rapporto alla 
posizione che le foglie occupano sulla pianta, si distingue la 
faccia inferiore, i che guarda la terra , dalla faccia supe- 
riore, 

La parte superiore delle foglie è ricoperta da un lepidinni, 

de fitta il più delle volte lucida; e questa epidermide trovasi 
qualvolta intonacata di una materia silicca, eguale a quella che 
trovasi nelle canne palustri. Io ho osservato nelle steppe del- 
l'America meridionale un*albero chiamato Chapparal, la di cui. 
foglia è talmente silicea che si usa dai naturali del paese per 
pulire i metalli. Generalmente l'intonaco superiore e delle foglie 
consta di una materia quasi simile alla cera, ovvero ad una ma- 
teria resinosa. L’epidermide che copre la superficie inferiore è 
formata nel maggior numero dei casi d’ una membrana sottilis- 
sima e scabra, piena di cavità , ed assai sovente sparsa di peli 
o di pelurie, 

L’apparenza, il ‘portamento e la posizione delle foglie non 
sono i medesimi durante il giorno e durante la notte. Nell’oscu- 
rità le foglie semplici tendono a curvarsi sopra sè stesse; sopra 
le foglie composte, come quelle della acacia e della sensitiva, que- 
sto effetto è ancora più chiaro e visibile; e si può riprodurlo an- 
che a volontà. Se durante il giorno si pone una sensitiva in una 
camera oscura, le sue foglie si chiudono subito ; e rischiarando 
artificialmente la stanza, esso si aprono come sotto 1’ influenza 

- della luce solare (4). Linneo,che per il primo ha seguito questo 
genere di fenomeno con molta attenzione, ammise che le pian» 
te provano nella privazione della luce una specie di sonno. 

Il fiore precede il frutto ; il frutto è il mezzo nel di cui seno 
si sviluppa il seme. Gli organi che compongono il fiore sono il 
calice, la corolla, destinati a sopportare, a nutrire, a protegge: 
re il pistello e gli stami che ne sono le parti essenziali; il cali- 
ce è una membrana verde che contorna la corolla e che in certi 
fiori la rimpiazza. 


(1) Osservazione del sig. de Candolle, 
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La corolla è monopetala o polipetala, secondo ch’ella è com- 
posta di uno o più pezzi. Gli stami ne occupano ia parte inter- 
na, e’ sono terminati da sommità di un tessuto vascolare; que- 
ste sono le antenne; la polvere che le ricopre attaccandovisi 
leggiermente, si conosce sotto il nome di polline. 

Il pistillo, messo nel centro del fiore , è formato dall’ ovaia, 
dallo stilo e dallo stigmate. : 

L’ovaja racchiude il germe, l’ embrione della semente ; ma 

questo embrione non si sviluppa che per l’azione del polline. Lo 
stilo è in qualche sorte il prolungamento tubulare dell’ovaia; 
‘ egli sopporta lo stigmate, parte glandulare che riceve l’impres- 
‘: ‘sione fecondante del polline. 
Dopo ciò che abbiamo esposto, si-può considerare il pistil- 
lo :come l’organo femmina del fiore, e gli stami come gli orga- 
ni maschi, © 
‘. ‘Generalmente i fiori riuniscono în sè stessi gli organi dei ‘ 
‘due sessi. Questi fiori sono ermafroditi ; quelli che non hanno 
che ‘un solo organo sono chiamati unissessuali. In certe pian- 
te si può osservare uniti insieme fiori maschi e: femmine, e in 
alcuni ‘altri i fiori non sono che di un sol sesso. Le piante po- 
ligame sono quelle che portano uniti in'un medesimo gambo 
- fiori maschi e femmine, ossia ermafroditi. 

S’intende bene come la fecondazione si può operare negli 
ermafroditi; ma non si spiega così facilmente come essa si ef- 
fettui ne’ vegetabili che non portano che fiori di un sol sesso. 

‘Egli è evidente che in tal caso l’azione fecondante deve eserci- 
tarsi a qualche distanza: e in fatti questo avviene per la natura 
pulverulenta e leggiera del polline che sta sospeso nell’aria € 
si lascia trasportare lontano dal vento (4). 

(1) Questo fenomeno si noti bene dagli intelligenti ‘agricoltori, 
e si applichi al seguente fatto. Una pianta graminacea, da noi più fre- 

> quentemente in queste provincie coltivata, è il frumentone , il quale 
nel suo pennacchio accoglie i fiori maschi , e nelle barbe della spica o 

pannocchie i fiori femmine. Ora tutti avranno osservato che,quando spun- 
tano le barbe della pannocchia , allora , agitando il pennacchio, da es- 


so si stacca un pulviscolo il quale non è altro che il polline fecondatore 
dei grani della pannocchia. Adunque sarà una pratica irragionevole e 


BOUSSINGAULT. 
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In alcuni flori gli organi sessuali acquistano, al. tempo del. 
la fecondazione, la proprietà di muoversi in modo da favorirla: 
per esempio, si vedono’ gli stami accostarsi allo stigmate , ivi 
depositare il polline e poi allontanarsene. Avviene ancora che 
alcuni stami, posti naturalmente in una posizione inclinata ris. 
petto al pistillo, improvvisamente:si raddrizzano per lanciare il 
polline sopra l'organo femmina e ripigliare poscia la primitiva 
posizione. Si è anche comprovato che in certi fiori avvi un note- 
vole sviluppo di calorico all’accostarsi della fecondazione. In _ 
certe specie di Arum la temperatura s’innalza fino dal 40°%ai 50° . 
centig”, Egli è molto probabile che questo fenomeno sia generale 
e ch'egli varii soltanto nella intensità con cui si manifesta, Com. . 
pita la fecondazione, la parte del fiore è terminata, Egli appas- 
sisce e cade, L’ovaia fecondata aumenta gradualmente , ed ar- 
rivata alla sua maturità, offre due parti distinte che per la loro 
unione costituiscono il frutto : il pericarpio; cioè, é la semente. 
Il pericarpio involge sempre la semente, ma talvolta egli è co- 
sì esile che si confonde’ con ‘essa. i 

La germinazione dei‘semi., lo sviluppo dei vegetabili non 
succedono se non con certe condizioni fisiche, delle quali dob- 
biamo farsene uno studio-particolare, 

Abbiamo dimostrato precedentemente che, perchè una se- 
mente qualunque possa germogliare, le. è indispensabile la-pre- 
senza dell’acqua, la presenza dell’aria e l'influenza d’una tem- 
peratura abbastanza elevata, Le stesse condizioni continuano ad 

‘ essere indispensabili quando la;pianta è organizzatà , ma allo- 
ra essa abbisogna altresì del concorso della luce, 

Le radici vanno a cercare nel suolo quella umidità che deve 
vivificare il complesso del vegetabile. Questi: organi sono termi- 
nalida fibre capillari assai delicate , e provvedute di spongiole 
assorbenti nelle loro ultime estremità , e col mezzo appunto di 
queste, si opera l’assorbimento. Della qual cosa ‘può convincersi 


da evitarsi quella,seguita ciecamente da alcuni agricoltori, i quali taglia- 
no al frumentone il pennacchio prima che da esso, siasi staccato il pol- 
line fecondatore , è così privano la pannocchia del mezzo di svilupparsi 
pienamente. (Nota del traduttore. ) igb 
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ognuno con la seguente esperienza. S'immerga nell'acqua, una 
radice fatta a perno, per esempio una rapa, in modo che la sua 
estremità capillare resti coperta dal liquido; in tal caso la piane 
ta continuerà a vivere, sebbene quasi tutto il corpo della rapa 
sia fuori dell’acqua. Ma sifaccia l esperimento inverso , cioè si 

collochi la radice in modo che il corpo di essa sia immerso nel- 
l’acqua, e le estremità capillari restino sospese nell’ aria, e al 
lora si vedranno tosto le foglie appassirsi e seccarsi, 

La forza che determina il succhiamento ‘delle radici risiede 
in presso che tutte le parti della pianta, cosicchè una radice pri» 

© vata delle spongiole , un gambo od un ramo esercitano questo 

.- succhiamento quando le si immergono nell’ acqua ; ma l’assor= 

- bimento operatosi in questa maniera ha un termine, e ben tosto 


‘ . è necessario fare muove sezioni all’estremità, le quali hon han- 


no la facoltà di rinnovarsi, come fanno quelle estremità che so= 
no fornite delle spongiole da'cui è terminata la radice. 
Noi ignoriamo ancora la causa che producè l’ascensionèe dei 


n liquidi nei vegetabili , e che li ‘trasporta fino alle foglie più lon« 


tane; a dispetto per così dire ‘delle leggi idrostatiche, Si com= 
“ prende benissimo che le spongiole delle radici messe in una ter= 
ra;piena' d’uinidità se né imnbevano peri semplice effetto della ca- 
pillarità; si capisce ancora che 1’ acqua ed'i suoi ‘principi dopo 
‘di essere stati: modificati dalle spongiole, siano trasformati in 
‘ sugo; ma la capillarità delle estremità; delle radici e la modifi: 
‘cazione chimica seguita nelle lorò spongiole,non ispiegano per 
niente l’ ascensione’ rapida del sugo terrestre. La forza che dà 
l’impulso a questa ascesa è molto considerabile, e ciò fu ino» 
strato dalle importanti esperienze ‘di Hales. i 

‘All'estremità della radice di un pero; la cui punta era sta 
ta tagliata»; -Hales ‘adattò un: tubo piegato. ad angolo retto e 
riempito d’acqua, la parte del tubo opposta:a quella che era 
riunita alla ‘iadice era immersa in un’ bagno a mercurio. Nello 
spazio di pochi minuti, una parte dell’ acqua contenuta nel tu- 
bo fu assorbita, ed il mercurio s° innalzò al di sopra del livello 
del bagno per 22 centimetri. 


' 
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Nei primi giorni d’ aprile ; Hales recise un ceppo di vigna 
a 89centimetri al di sopra del suolo. Esso non portava nes- 
sun ramo, e la sezione quasi circolare di essi presentava un dia- 
metro di circa 16 a 18 millimetri. A questa sezione adattò egli 
un sifone rovesciato. Così disposte le cose, egli versò del mer- 
curio, che in breve tempo , per l’ effetto della pressione eserci- 
tata dal sugo, che tendeva a farsi strada, s’ innalzò in uno dei 
bracci del sifone, e restò stazionario a 86 centimetri al di sopra 
del suo primitivo livello. Questa colonna di mercurio, come ben 
si vede, rappresenta una pressione assai superiore a quella 
della nostra atmosfera. 

. La progressione ascendente del sugo negli alberi, si fa per 
mezzo degli strati legnosi. Di questo è facile convincersi facen- 
do assorbire alle piante liquidi colorati ; e poscia, praticando 
alcune sezioni nel tronco, ssi può riconoscere la traccia seguita 
dal liquido assorbito. Nessun indizio di materia colorante si ri- 
scontra nel midollo, nè nella corteccia; il tessuto legnoso trova- 
si soltanto colorito, talvolta in totalità, ma più spesso nelle parti 
più giovani. Le tracce colorate, che risultano da questa inje- 
zione del legno, sono lineari e paralelle come le fibre legnose 
stesse; ma in certi casi il sugo può deviare dalla direzione ret- 
tilinea, e questo fu dimostrato da Hales con una esperienza che 
dobbiamo citare, Egli fece sopra il tronco '‘d’ un albero quattro 
incisioni sovrapposte le unè alle altre ; ognuna di esse occupa- 
va il quarto del tronco e penetrava fino al centro. In questo mo- 
do tutte le fibre legnose si trovavano tagliate a diverse altezze, 
cosicchè il sugo , per continuare la sua ascensione, doveva ne- 
cessariamente soggiacere ad una serie di deviazioni laterali : 
cosa che realmente avvenne. 

Il sugo ascendente, quale fu esaminato fino al giorno di 0g- 
gi, è un liquido assai acquoso, che contiene in dissoluzione una 
debole quantità di materie saline ed organiche. Arrivato fino al- 
le foglie, il sugo si modifica e si concentra perdendo dell’acqua. 
Nel medesimo tempo egli prova per parte dell’aria atmosferica, 
sotto l’influenza della luce, una modificazione profonda nella sua 
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costituzione. Così elaborato, il sugo prende un movimento di- 
scendente, seguendo il libro, e si dirige verso la terra, cosie- 
chè correndo per le diverse parti della pianta eseguisce una spe- 
cie:di circolazione. Si giunge a dimostrare il discendente del 
sugo, facendo una legatura al tronco d’ una pianta: dopo un 
certo tempo, formasi al di sopra del sito legato un gonfiamento, 
un cercine, dovuto all’accumulazione del sugo, cosicchè l’albero 
non cresce più al di sotto della legatura. Questa direzione {di- 
scendente del sugo elaborato non può esser un semplice effetto 
della gravità; imperciocchè, se si effettua una compressione anu- 
lare sopra d’un albero inclinato verso la terra, il cercine si for- 
ma fra la legatura e la sommità del ramo, La materia, che si 
accumula, scorre adunque, in tale disposizione, in un senso op- 
posto a quello in cui si esercita la gravità. Il sugo discendente, 
scorrendo per gli strati verticali deve necessariamente contri- 
buire alla loro formazione, ed è quasi certo ch’esso dà origine 
al cambiamento che, secondo l’esperienze di Duhamel, si can- 
gia in libro e concorre così all’ accrescimento degli alberi. La 
concentrazione del sugo ascendente , allorquando : soggiorna 
nelle foglie ; pel solo fatto dell’ evaporazione, è quel fenomeno 
che chiamasi traspirazione delle piante; e questa funzione vien 
favorita grandemente dalla diversa temperatura, dalla siccità 
‘e dall’ aria agitata. E appunto in tali:condizioni favorevoli l’ a- 
cqua sfugge convertita in vapori. Halés paragonava l’esalazione 
acquosa dei vegetabili alla traspirazione degli animali , ed egli 
si applicò a comprovare per mezzo dell’ esperienza la quantità 
dei vapori acquosi esalati dai vegetabili nelle condizioni‘ordina- 
rie della loro coltura. 

A tal effetto Hales piantò un girasole in un vaso impermea> 
bile, il cui orifizio si poteva di leggieri chiudere ermeticamente 
col mezzo di un coperchio di piombo. Quel coperchio aveva due 
buchi , l’uno destinato a lasciar passare lo stelo della pianta, e 
l’altro ad'introdur 1’ acqua necessaria al suo inafliamento. Du- 
rante quindici giorni, questo apparato fu pesato regolarmente, 
ed Hales riconobbe che, a termine medio , le parti verdi del 
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girasole perdettero 61 diecigrammi, in dodici ore del giorno, 
L’ evaporazione fu sempre favorita da un tempo secco e‘caldo: 
un’aria umida la diminuiva; così, durante la notte, l’ evapora. 
zione sì riduceva qualche volta a 9 diecigrammi , e talvolta si 
riduceva anche a zero. 

La vita vegetabile sembra intimamente legata ai fenomeni 
della evaporazione. Dalle ricerche che io.ho instituito intorno a 
questo soggetto , sì degno di cattivar l’attenzione di tutti gli 
osservatori, sembra risultare che una pianta non si sviluppa se 
non se in quanto ella può traspirare , e che impedendo questa 
funzione si arresta 0 si-sospende la vita vegetativa. 

Noi già scorgiamo. fin da ora nei fenomeni della esalazione 
l’origine di certe sostanze, che si riscontrano nell’ organizza» 
zione delle piante, benchè esse vi esistano:in quantità appena 
estimabili nell’ acqua che serve ad irrigarle ; quest’è che l’a- 
equa le abbandona evaporando, e sicconîe la massa del liquido 
aspirato dalle radici ed esalato dalle foglie è molto considere- 
vole, si concepisce come queste :sostanze possano essere accù- 
mulate i in un! vegetabile, benchè siano in una quantità infinita» 
mente piccola nell’acqua, che serve comunemente ad abbevera= 
re le piante. i 

‘In una piantai in pieno snap una parte dell’acqua ch’es- 
sa assorbe deve necessariamente entrare nella sua costituzione; 
e però l’acqua, esalata:dalla traspirazione delle foglie, non de- 
ve rappresentare la somma di quella che è stata assorbita dalle 
radici, Sennebier ha cercato di dimostrare la relazione che cor- 
re tra l’assorbimento e l’esalazione , ed ha trovato, nel caso 
particolare ch'egli sottopose all’ osservazione, che il terzo: cir- 
ca dell’acqua assorbita era compenetrata nella pianta. 


$. IL Fenomeni chimici della vegetazione. 
I fenomeni chimici della vegetazione ‘si compiono pel con- 


corso degli elementi dell’ atmosfera, dell’ acqua, e di certe 507 
stanze organiche , che si trovano sparse nel suolo. 
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L'azione atmosferica sopra le piante offre due fasi perfet- 
tamente distinte: la germinazione, e la vegetazione propriamen» 


te detta, che comprende lo sviluppo, 1’ accrescimento e la mol- 
tiplicazione della specie, 


Della germinazione. 


Noi abbiamo veduto che il seme , considerato. nel rispetto 
della sua organizzazione consiste :4.° Im un embrione, che rac- 
chiude i germi della radice e del fusto ; 2,° Nel cotiledone. Con- 
siderate nel riguardo della loro costituzione chimica; le semen» 
ti presentano una certa analogia di composizione. Esse conten- 
gono 4.° amido e gomma, 2.°una materia molto azotata , ana- 
loga al caseo del latte ed all’albumina animale, e questa sostan- 
za è quella che si chiama col nome comune, ma forse impro- 
prio, di glutine ‘e di albumina vegetabile; 3.° una materia grassa 
‘ovvero oleosa , ricca. di carbonio ‘ed idrogeno. Le sementi con- 
tengono ancora olii fissi comele oleaginose, ovvero olii volatili, 
come le piante aromatiche , gli anici, il cumino , e via discor- 
rendo; I differenti principii, che trovarisi ‘associati nei semi, va- 
riano considerabilmente nelle loro proporzioni relative, e si mo- 
dificano leggierménte nella loro natura. Esistono, alcuni semi, 
come quelli del ravizzone , che contengono un 40 per 100 del 
loro peso di materia grassa; mentre ‘alcune altre ; come. il fru- 
mento, non ne contengono: che qualche centesima parte, L° ave- 
na può contenere fino a un:10 0 42 per 400 di caseina o di glu- 
tine; în certe varietà di frumento l’analisi ne indica una quan- 
tità molto più forte. Anche le; proporzioni di amido, di. gomma 
e di zucchero variano fra di loro continuamente. Egli. accade 
quasi sempre che queste diverse materie si trovano associate in 
una medesima semente ; talvolta però una sola è la predominan- 
te, e le altre non vi entrano ‘che per una debole parte. 

Dopo la loro combustione, tutte le sementi lasciano sempre 
per residuo ceneri composte di fosfati ; di solfati e di cloruri al- 
calini e terrosi. ‘Queste ceneri contengono inoltre silice e .car- 
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‘bonati, che provengono dalla distruzione dei-sali formati dagli 
acidi organici. 

© Allorquando si mettono alcuni semi umettati sotto una dio 
pana , che contenga aria atmosferica, e che ‘posi sopra un ha. 
gno a mercurio , compariscono in love tutti i segnali della 
germinazione, In capo a qualche giorno, se il calore è stato suf. 
ficiente , la germinazione ha già fatto rapidi progressi. Suppo. 
nendo elle la temperatura dell’interno della campana sia resta. 
ta la medesima, e così pure la pressione atmosferica, si riscon. 
ira nel più dei casi che l’aria, in mezzo alla quale si è opera. 
ta la germinazione , non ha punto cangiato del volume suo pri- 
mitivo ; tuttavia, quest’ aria fu modificata nella sua composizio- 
ne; vi si è formata una quantità notevole di gas acido carboni 
co, e l’ossigeno ha diminuito, 

Il volume di gas acido carbonico prodotto rappresenta il più 
delle volte il volume di gas ossigeno scomparso; e già si sa che 
l'acido carbonico è formato dalla combustione di una parte di 
carbonio e di una di ossigeno. Questo fatto appunto determinò 
Saussure ad ammettere che, nella germinazione, l’acido carbo- 
nico proviene dalla combustione di una parte del carbonio, che 
entra-nella formazione della semente. 

La germinazione e l'apparizione dell’acido carbonico, che 
sempre n’ è la conseguenza , succedono egualmente bene nel gas 
ossigeno puro ; ma i semi cessano di germogliare ‘allorquando 
essi sono posti in un’ atmosfera priva di questo gas, cosicchè la 
| germinazione non può avvenire in un’ almosfera di azoto, di 
“gas idrogeno e di gas acido carbonico, anche supposto che sie- 
no favorevoli le condizioni della temiperatura e dell’ umidità. 
Talvolta, è vero, si nota una formazione d’ acido carbonico’; ma 
in simili occorrenze questo gas è il risultato «della decomposi- 
zione e della fermentazione putrida delle semenze. L’aria at- 
mosferica coopera dunque alla germinazione delle sementi per 
mezzo dell’ossigeno che contiene. 

‘ Rollo fu il primo che ha comprovato la produzione d’acido 
carbonico durante la germinazione dei semi in un’ atmosfera di 
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gas ossigeno ; ma Teodoro de Saussure fu quegli che, col mez- 
zo di esatti esperimenti eudiometrici, ha dimostrato questo fe- 
nomeno'con tutta l'evidenza , provando che 1’ ossigeno consu- 
mato era surrogato da un volume corrispondente di acido car- 
‘bonico (1). 

Esistono alcuni semi , come i piselli e le sementi acquati- 
che, che posseggono la proprietà di germogliare sotto l’acqua. 
Alcuni osservatori avevano «da questo fatto dedotto la imma- 
tura ‘conclusione che 1’ aria atmosferica, ed in conseguenza 
I° ossigeno , non era per nulla necessario ed indispensabile al- 
la germinazione. Saussure spiegò benissimo ' quest’ anomalia 
col fatto della presenza costante dell’aria nell’acqua. E in fat- 
ti, avendo messo sotto all’ acqua , privata dell’ aria mediante 
la ebullizione prolungata , alcune sementi del polygonum am- 
phibium , egli si avvide che la germinazione non succedeva 
più (2). 

“In parità di-circostanze,la quantità d’acido carbonico forma- 
to in'un dato tempo, è tanto più grande quanto più 1’ ossigeno 
predomina nell’ atmosfera che attornia il‘seme in germinazio- 
ne. L'acido carbonico è quello che 'si ‘fitrovò il più sfavorevole 
li tutti alla germinazione 3 onde un' mezzo di ‘favorirla consi- 
ste ‘nel'imetter sotto le campane, che ricoprono le sementi , una 
sostanza capace di assorbir quest’ acido a misura ch’esso si 
forma ; per esempio calce viva. Con l’aiuto di questa ‘disposi-: 
zione, l’ accrescimento radiculare viene sensibilmente accele- 
rato (3). i i 

Lia quantità di gas ossigeno, necessaria per determinare la i 
germinazione, non è la stessa per tutte le sementi; lalattuga, . 
il fagiuolo e la fava ne esigono circa 5 del'loro peso rispet- 
tivo. Pel frumento, per l’orzo e per la porcellana ne occorre 
dieci volte di meno. Del resto, Saussure si è accertato che l’aci- 
do carbonico, prodotto da queste differenti sementi è propor- 


(1) Saussure, Ricerche chimiche sopra la vegetazione, pag. 10. 
(2) Idem pi. 3 
(3) Idem p. 26. 
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zionato alle Joro masse è tutt’ affatto indipendente dal loro nu- 


mero (4). i 
* Poichè adunque, durante la periimezione, le sementi cedono 


del carbonio all’atmosfera , egli ne viene di conseguenza ch’es. 
se devono perdere del loro peso primitivo, e questo in fatto av. 
viene: ma la perdita, che provano le sementi germogliate, è co- 
stantemente più forte di quella che dovrebbe risultare dall’ eli. 
minaziorie del carbonio. Saussure attribuisce questa perdita in 
eccesso alla volatilizzazione di una parte dell’acqua, che entra- 
va nella costituzione del seme (2). In tal modo ,, secondo Saus- 
sure, i fenomeni della germinazione si ridumrebbero ad una eli. 
minazione del carbonio e degli elementi dell’acqua; ma per al. 
tro è ancora assai dubbioso che le azioni chimiche siano così 
‘semplici. Si conosce, per esempio ; che durante la germinazione 
si produce un acido organico,che Becquerel.considera come aci. 
do acetico, sebbene sembri più probabile che sia acido lattico. 
La formazione di quest’ acido è affatto evidente; e. per dimo- 
strarlo -basta far germogliare alcune sementi umide sopra car- 
ta turchina colorata con la lacca: si vedrà ch’essa prende in bre- 
ve un color rosso permanente, 

L’ invariabilità del volume dell’ aria, nel mezzo della quale 
germogliano semi, non è sempre assoluta. Esaminando con una 
nuova attenzione l’azione, il modo, d’agire dei semi germo- 
glianti sopra un’atmosfera limitata, Saussure si è convinto,jpo- 
steriormente a’ suoi primi studii ; che alcune sementi posseggo- 
no la facoltà di diminuire: il volume di quell’atmosfera, mentre’ 
altre-lo aumentano sensibilmente, Bisogna adunque ammette- 
re che, durante la germinazione, il volume di acido carbonico 
prodotto sia talvolta più grande; talvolta più piccolo del volu- 
me di gas ossigeno consumato, ‘Il senso dei risultati ; ottenuti 
sembra inoltre variare per una medesima specie secondo Jo sta» 
to più o meno avanzato del fenomeno. 

L'analisi elementare mi serfibrò il mezzo più opportuno per 


RI Sane, figure chimigh pop la vegetazione pi? 13. 
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rischiararé lo studio della germinazione, Io riporterò alcuni 
sperimenti tentati in tale scopo,nor tanto per 1’ utilità di cui pos- 
sono essere nello scioglimento della questione , quanto ‘per in>. 
dicare un metodo generale a quelli che volessero occuparsi nuo- 
vamente di questo punto tanto importante di fisiologia vegeta- 
bile. Le esperienze furono eseguite. sopra semi di trifoglio e di 

frumento. i 
Le sementi seccate ad ‘una temperatura di 110° perdettero 
0,120, d’ ‘acqua: Inumidite convenientemente , furono messe a 
. germogliare sopra un piatto di porcellana. A misura ‘che la radi- 
cella! giungeva ad una lunghezza di +:ad 1 centimetro, ciascu- 
no dei semi era posto in'una stufa, la cui temperatura era ab- 
- bastanza elevata per arrestare subitamente la germifiàzione. La 
diseccazione completa era:poscia terminata ad un bagno d’olio 

riscaldato a 110.° i 
La semente messa a germogliare pesava 28,474; suppo- 
sta secca 265,405, L'a semente germogliata; egualmente -secca- 
ia ha pesato:28",244; L’ analisi indicò per la composizione : 

Del seme avanti:la germinazione. . Del'seme'germogliato 


Garbonio:! =»; (30,8 vita 54,500 
Idrogeno. -;1+6,01 6;3 
Ossigeno + .=.136,0;. 94,92 

Azgtosiz orjori siva col) 8,0 

100,0 . 400,0 


Riassunto dell’ esperienza. 
l w Carb. Idrog. Oss. Azoto 
Semenza messa a germogliare 2,405, conten.' 1,222 0,144. 0,866 : 0,175 


Semenza germogliata 2,241 1,154 0,141 0,767 0,179 
. Differenze | 0,164. _ 0,068—-0,0030,099+9,006 


‘Adunque la perdita totale, durante la germinaziond, è statà 
di 08",164, mentre la perdità dovuta unicamente cal carbonio; 
non giunse che a 08",068. L’analisi dimostra inoltre che in que- 
‘sto caso particolare, s l'eccesso di perdita/su quella attribuita al 


28 


o, non è dovuto intieramente agli elementi dell’acqua, 


carboni 
asi esprime in parte con ossido di carbonio ; imper. 


poichè ell 


. ciocchè 
0,068 di carbonio, 


0,094 di ossigeno, 


Rappresentano 0,159 d’ossido di carbonio. 


In questa supposizione, e se questo primo periodo di germi. 
nazione del trifoglio fosse séguito in un vaso chiuso , il volume 
dell’ atmosfera si sarebbe aumentato per la ragione che un vo. 
lume. di gas ossido di carbonio + + volume d’ossigeno = 4 vo- 
lume di gas acido carbonico. Egli è adunque in fatto evidenle 
che, per ciascun volume di ossido di carbonio emanato dalla se- 
mente ; la. metà di quest” ui fu aggiunto al volume totale 
dell’ atmosfera, 

Forse non è del. tutto inutile insistere sopra questa circo» 
stanza: che l’aumento del volume , che nella esperienza che ho 
accennato corrisponde a circa 64 stenti cubici, sarebbe al cer- 
to sfuggito inosservato , .se si fosse operato’ in vaso chiuso, 
Per la ragione che furono impiegati parecchi litri d’aria atmo- 
sferica per mettere i 25,4 di sementi in condizioni‘ favorevoli 
alla germinazione, di leggieri s’intende che l'accrescimento del 
volume sarebbe stato una frazione troppo piccola della massa 
totale dell’aria per essere valutata «con qualche certezza. 


Germinazione del frumento. 

Il frumento perdette , mediante la essiccazione , 08, 166 
d’umidità, 

L’esperienza fu istituita sopra trentun grano. La germina- 
zione è stata sospesa subito dopo'la comparsa delle radicelle. 
I giovani gambi erano appena visibili, Il frumento germogliato 
era raggrinzito,e triturato dopo di essere stato ‘seccato, differi- 
va ‘appena dal frumento ordinario ‘ridotto in polvere 5 poichè vi 
si vedeva ancora molto amido, 


29. 
Il frumento messo a germogliare pesava, supposto secco ‘e i 
privo dî-cenere:! = bievia antopiniaienia ellob dio 98,439 
+ Il grano germogliato e ricondotto alle stesse 
condizioni i. LU. ae 281,965 
L'analisi elementare diede per la composizione del 


Frumento non germogliato, Germogliato 
Carbonio ;. 0.00» 46,6 0470); 
Idrogeno}. n». » 5,8 5,9 
Azotoninii caoraì sstis 1 511118348 9,7 
Ossigeno.» 000 è 4445 434 

100, 0... 400,0 


:  Riussunto dell’ esperimento. 
j Carb. Idrog. Oss., Azoto 
Frumento messo a germogliare 2,439 conten. 1,132 1,141 1,073 0,083 
Ja. germogliato ... . . 2,365. » iii 0,139 1,026 0,087 


Differenze 0... + os: 0,074 8 _0,021=0;002-0;047+0:004 

8,024 di carbonio + 081,028 d’;ossigeno rappresentano 
08",049 d’ossido di carbonio. 08,002 d’idrogeno esigerebbero 
085,016 d'ossigeno per formare acqua. Ora; l’ossigeno restan- 
te, dedotto quello che entra nella. composizione dell’ ossido di 
carbonio, è 087,019, 

Nel primo periodo della germinazione, il frumento soggia- 
ce adunque; come il trifoglio, ad. una perdita che si esprime in 
gran parte coll’ossido di carbonio. L'esame chimico della com- 
posizione di queste due sementi ad epoche più avanzate della 
loro germinazione, non ci presenta più una relazione così sem- 
plice. Si riconosce bensì che il carbonio continua ad essere eli- 
minato; ma la perdita non corrisponde più a quella che 1’ ossi- 
geno della semente avrebbe dovuto, subire , perchè la perdita 
totale si possa rappresentare da un composto definito del car- 
bonio. i 

Il fenomeno diventa allora assai complicato , € si compren- 
de facilmente che così debba essere, quando si considera che a 
misura che le parti verdi si sviluppano , si genera un’ azione 
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chimica del tutto differente da quella, che-si manifesta durante 
i primi momenti della germinazione, avendo le materie verdi 
dei vegetabilî la facoltà, ome vedremo , di decomporre il gas 
‘acido carbonico col mezzo della luce, e di assimilarne il carbonio, 
Quest’ azione della materia:verde si manifesta molto innan. 
zi che la prima abbia interamente cessato: di maniera che, du 
rante un' certo tempo, ‘due forze- opposte si trovano a fronte 
luna dell'altra. La prima tende ,.come abbiamo veduto , a le. 
vare del carbonio alla semente, l’altra invece tende'a sommini» 
strargliehe. Fino a ché dòmina Ia. prima di queste forze, la sé- 
mente perde del carbonio; ma alla prima comparsa delle parti 
verdi, la giovane pianta ne ricupera già una parte: infine quan- 
do per li progressi della vegetazionè , la seconda forza supera 
la primitiva in intensità, la pianta cresce e si avvia rapidamen- 
te allà maturanza. 
i Il fenomeno ‘chimico, che dota le parti verdi della facoltà di 
appropiarsi.gli ‘elementi gasosi ' dell’atmosfera.,. esige sempre 
per agire il concorso della luce solare. Là germinazione in ve- 
ce si può produrre nell’ oscurità più ‘assoluta, e forse varrebbe 
la pena di ricercare qualé fosse per essere l’ esito d’una vege: | 
tazione cominciata € continuata in simili circostanze, in cui gli 
organi nati dalla semente, trovandosi costantemente’ privi della 
luce, non potesser fissare ‘aleuno’ dei ' principii dell'atmosfera , 
per riparare allaperdita! del cafbonio provata’ dalla semente: 
Egli è'evidentissimo’che questa perdita ‘in carbonio hà un limi: 
te) che ‘probabilmente è quello ' della germinazione; 


Germinazione continua dei piselli... 


| Dieci grani di piselli del peso complessivo di 987.937, sup- 
posti secchi , furono messi a germogliare in ina camera oscu- 
ra, la cui temperatura fu sempre mantenuta tra il grado 12.° è 
17.° L'esperienza cominciò il 5 maggio e finì il primo luglio. 
I piselli germogliati e seccati pesavano 181,075. 


6% | 


La composizione degli stessi era: 
Avanti la germinazione, Dopo. la germinazione: 


Carbonio . . 46,5 44,0 
Idrogeno , 64 i. 6,0 
Azoto ©. , ,, 452 6,7 
Ossigeno . . 40,1 ,90,9. 
Genere.. . . 91 , 04, 
100,0 ‘|: 400,0 


Riassunto dell’ esperienza. 


Carb. Idrog. Ossig. Azoto Salie terre 
Piselli messiagerm. 2,237 conien. 1,040: 0,137,0,897: 0,094 0,069 
Piselli, germogliati ‘1,075. ‘0475 0,065. .0,397.10,072.: 0,069 


n. —_—._. °°. —— Poe 


Differenze 1,162, — 0,567—0,072—-0,500—0,022- 0,000 


‘Arrivati ‘a questo! estremo limite della germinazione ; i pi- 
selli provarono una’ perdita; d’ ùn' circa.52 per 100; che seguì » 
in ciascuno dei principii elementari ; e'che ‘si riassume in car- 
bonio, in acqua ed in ammoniaca. : 

0,500 d’ossigeno prendono 0,065 didiogelro per fora Pacquaj 


0,022 ‘d’ azoto: esigono 0;005 d’idrogeno per formar l’am- 
RETTORI re moniaca;. 
0,068 rappresenta circa 4 milli- 


grammi di idrogeno eliminato, 
In questa esperienza si vede che un seme del peso di. 087, 994, 


‘ ha perduto ogni giorno circa; 08",005 di carbonio, 
Germinazione continua del frumento. 


115 maggio, 46 semi di frumento del peso; supposti secchi, 
di:48",665, furono messi. a germogliare nell'oscurità. 


Il ‘9 giugno il frumento germogliato pesò, secco, 085,743. 
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Composizione del frumento: 
Frumento ‘avanti la germinazione, Frumento dopo:la germin, 


Carbonio |. . 43,5 - AAA 

Idrogeno . . 5,7 6,0 

Azoto . . ., 9,4 .8,0 supposto. 

Ossigeno .‘. 43,4 . 39,5 

Ceneri... . 2,3 . . -5,4 calcolato, 
‘100,0. 100,0 


Riassunto dell’ esperienza. 


| Carb. Idrog. Ossig. Azoto Sali eterre 
Frum.avanti la germ.1,665 conten. 10,758 105095 0,718 0,057 0,038 
Frum:. germogliato. 10713 ‘0,293 0,043 0,282 0,057. 0,038 


mi n _ —_yT___——- —_ — 


Differenze = 0,952 =0,465-0,054—0;436 0,000 0,000 
In questa germinazione prolungata durante 54 giorno, il 
- frumento ha perduto 57: per 100; perdita che si traduce esal: 
tamente in carbonio ed acqua (4). 

Questi risultati dell’ analisi tendono dunque a provare, che 
i fenomeni chimici,che si producono fin dalla prima epoca della 
germinazione, persistono ancora quando. pure la materia ‘orga- 
nizzata della semente:si è trasformata în un ente vegetabile, 
imperfetto senza dubbio, ma che pure presenta alcuni organi 
essenziali, radici, uno stelo e foglie. Privata di luce ; questà 
grama pianta, vegeta per così dire ‘in una maniera negativa, 
dispensando ed esalando'i principi elemèntari contenuti nell se-” 
me dal quale ebbe vita. SS) 

La pratica generalmente seguita di mettere a qualche pro- 
fondità le sementi nel suolo, fece erédere per lurigo tempo! che 
la luce fosse nociva ‘alla germinazione. Sennebier aveva idedot- 
to la medesima conclusione dalle sue proprie ricerche, che sem- 


(1) La mancanza della materia ha impedito di valutar 1’ azoto del 
frumento germogliato. Si suppose che la sua proporzione non abbia va- 
riato; pure egli è assai probabile che sia seguito un leggiero sviluppo di 
azoto, come nella esperienza precedente, : 
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brò trovasse una conferma nelle esperienze. d’Inglien-Howsz, 
esperienze che furono intraprese comparativamente! all'ombra 
ed alla luce del sole (1), Ma Saussure ha dimostrato che l’effet- 
to sfavorevole ; attribuito alla luce , dipende>realmente: da una: 
temperatura più innalzata, ed in virtù dell’essicazione della: se- 
mente. Questo celebre chimico dimostrò in fatti la verità-di-que- 
sto mediante la seguente esperienza. Egli fece germogliare se- 
mi sotto due campane dî una medesima capacità. L’ una di es- 
se era opaca e l’altra trasparente in modo da poter ricevere la 
luce diffusa. La fémperatura era eguale tanto in una che nell’al- 
tra. Le sementi soiio-state levate simultaneaniente in tutti e due 
gli apparati (2). In capo a qualche gîorno , la campana traspa- - 
rente copriva ‘la vegetazione: più ‘avanzata; cosa che necessa- 
riamente doveva accadere , dopo quanto abbiamo precedente- 
mente detto intorno alle funzioni delle parti organizzate sotto» 
messe all’ azione della luce ‘(3). i 


(1) Saussure, Zicerche chimiche, pag.:23. 

(2) Idem; 'pag. 23. i t < i 

(3) Credo'di far: cosa utile; riportando a questo proposito leesperien- 
ze eseguite dal chiarissimo'professor Zantedeschi, fisico operoso edillu- 
minato; esperienze: ch? egli ha istituito nell’ Orto botanico di S: Giobbe, 
e queste per determinare l° influenza esercitata dai diversi raggi lumix. 
nosi sopra la gerniinazione delle sementi di :varii generi di piante. 

Per eseguire queste esperienze, si servì egli di una vetrina formata 
di vetri 0 lastre di differenti colori } che rifrangevano la luce ciascuno 
in un separato compartimento di ‘terra,i cut ambienti di temperatura ed 
esposizione erano eguali. . iis ci 

Prima ‘esperienza: 11 21 agosto 1843, il professor Zantedeschi se-_ 
minò dei grani di semenza di Convolvuliis tricolori: © © ; 

Il 29 alcuni semi spuntarono ‘solto ‘il .vetro nero. 

Il 5 settembre, si ebbe lo stesso risultato sotto i vetri arancio, rosso 
e violetto. «0a 

Il 7; lo stesso sotto il: raggio verde. f 

Il (9, idem sotto il:vetro:giallo. | ' 

Il 13, un solo seme-spuntò sotto il vetro bleu. 

All’ aria:libéra nessuna! semente germogliò. | QU 

Seconda esperienza. Il 5 settembre 1843 ,.sparse nel terreno, sotto 
le medesime condizioni, dei semi di Reseda odorata: 

Il9 germogliò un seme sotto il vetro nero. i 

Il 10, quattro sotto il raggio bleu. 

L’ 11, sei sotto i raggi rosso, verde e bleu. 

1l 12; due sotto il raggio arancio. 

BOUSSINGAULT. 
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Devonsi a Humboldt alcune osservazioni assai curiose sulla 
proprietà che possiede il cloro di favorire energicamente la ger, 
minazione. Quest’azione è talmente manifesta ch’ella si esercita 
anche sopra sementi antichissimo, che si rifiutano di germoglia, 
re, messe nelle ordinarie condizioni favorevoli alla vegetazione, 


Sotto il giallo nessuno. tate 
L’ 8 ottobre, spuntò un seme all’aria libera. — i 
Terza esperienza. Il giorno 15 settembre, sì seminarono alcuni gra- 
ni di Amex Sahguinea. ; i è 
:: +Il.s2;;sotto il raggio verde;spuntaromo sel semi. 
Il 23, dieci sotto il raggio nero. 
Id: sette sotto il raggio rosso. 
\\ Id. sei sotto;il violetto. i i 
11 25, parecchi sotto i colori arancio, giallo e bleu. 
All'aria libera, molti grani il 1 ottobre. 7 da 
- 100 Quarta esperienza. Il:24 settembre si seminarono dei grani di Pu- 
paver somniferum..: | nea F 
Al 6 oitobre, si osservarono molti semi germogliati sotto i colori 
verde e‘nèrò. ' x 
Nello stesso giorno’, due sotto il violetto; 
Il giorno $, due sotto il. bleu. * 
Il g, uno sotto il rosso. 
Nessuno sotto i raggi arancio e giallo; 
Parecchi ne spuntarono all’ aria libera il giorno g ottobre. 
1! Quinta esperienza. -Lo stesso giorn6:24 settembre furono seminati 
dei grani di Cochlearia officinalis e di. Diantus-cariophillus. 
Il giorio 30 spuatarono | molti semi: di Cochlearia sotto il-raggio 
. verde. ia ; ion j 
11.5 ottobré; lo. stesso: risultato'sotto l’influenza dei raggi nero, vio- 
letto;ed arancio. th 1 i rionn-a 
Il 2; lo:stesso sotto il raggio violetto. : ‘ 
11.3; molte pianticelle spuntarono sotto i raggi rosso e giallo. 
- Nessun risultato all’ aria libera. 
Sestaiesperienza. Il:30 séttembre spuntarono alcuni semi di Diantus 
cariophillus sotto il raggio violetto. ‘ 
Il primo ottobre; lo stesso risultato sotto i raggi giallo; verde e nero. 
Lo stesso giorno, uù seme Ssoltoil rosso, ] 
Il 3 ottobre, uno sotto l’aranciò. ir9 
All aria libera alcune pianticelle si mostrarono il giorno! ottobre. 
._ Settima esperienza. Il 3 ottobre, si seminaronò alcuni semi di '0cy- 
mum basilicum bullatum. 
Il 9, alcuni semi germogliarono sotto il:raggio violetto: 
Id. uno sotto il-bleu. 
Il 10, id. sotto il rosso. 
Il 13, id. sotto il bleu; 
Il 14, id. sotto il giallo. 
Il 16, id. sotto il verde. 
Nessuno all’ aria aperta, e nessuno sotto il raggio arancio. 
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Le esperienze di Humboldt si rivolsero da prima sui semi 
del crescione: (lepidium sativum). Essi farono posti in due pro- 
vini di vetro, l'uno dei quali conteneva una soluzione di cloro, 
e l'altro d’acqua. Tutti e due i provini furono posti nella oscu- 
rità, e la temperatura fu mantenuta a 4 8.°. Nella soluzione di 
cloro; la germinazione successe nello spazio di sei in sette ore; 
e ne abbisognarono trentasei in trentotto” pe’ semi messi nel» 
l’acqua. Nel cloro, le radicelle avevano già acquistato uno svi- 
luppo-di un millimetro e mezzo in capo a quindici ore, mentre 
le si vedevano appena dopo un’ immersione di venti ore nei se» 

mi posti nell’ acqua (1). ? 
‘.:. Nei giardini botanici di Berlino, di Potsdam e di;Vienna, si 
utilizzò questa scoperta; facendo germogliare antiche sementi 
riguardo alle quali tutti i tentativi possibili ‘a tal uopo erano 


Tuiti questi fatti, conducono l° egregiò professore ad ‘emettere‘le 
seguenti conclusioni: 

1. Che Ja germinazione dei semi non segue rigorosamente la ragio- 
ne inversa del grado luminoso, poichè, se le sementi di Convolvulus tri- 
color e di Reseda odorata, si svilupparono per i primi sotto il raggio 
nero, quelli del Rumex sanguinea , € del. Papaver somniferum e .della 
Cochlearia Offic., preferiscono il raggio verde , ed al contrario quelle 
del:Diantus e dell’ Ocymum, preferiscono il raggio violetto:agli ‘altrirag= 
gi, e lo stesso dicasi dei semi di Diantus,i quali spuntarono prima sotto 
} influenza della luce complessa, e poscia sotto il raggio giallo, e quelli 
«del'Papaver somniferum germogliarono all'aria libera, mentre sotto il 
raggio giallo non si ottenne nessun risultato. 

: >. Che la differenza dei risultati non segue la differenza della tem- 
‘peratura) nè quella dello stato igromettico tra l'inierno e l'esterno del- 
Ja terra, poichè la temperatura e lo stato igrometrico .degli spartimenti, 
ove erano stati seminati i grani, eran sempre tanto luna che l’altro gli 
‘stessi ; tuttavia alcuni semi di papavero'spuntarono.sotto il raggio verde 
il dodicesimo igiorno) sotto il rosso un solo seme nel decimoquinto gior: 
no, sotto 1’ arancio ed il giallo nessun risultato; alcuni grani di Convol- 
vulus si svilupparono il terzo giorno sotto il raggio nero , e nel settimo 
giorno sotto i raggi arancio ; 10ss0 e. violetto ; l'iottavo sotto il verde; il 
‘nono sotto il giallo, ed il decimo quinto sotto il bleu. ». 

5. Che i vetri colorati possono riuscire d’ una grande utilità per ac- 
celerare la germinazione dei grani , applicando alle varie specie‘di ser 
menti anche.i diversi vetri colorati; che meglio loro convengono. 

L’egregio Professore è fermamente intenzionato di proseguire que- 
ste interessanti esperienze; le quali condurranno al certo a risultati uti> 
lissimi per le scienze fisiche, ed applicabili ancora all’ agricoltura ed or- - 
4icoltura, ( Nota del traduttore.) ; 7 

(i) Humboldt, Flora fribergensis subterranea, ano. 1795, pag: 156. 
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stati infruttuosi. ‘A Schonbrunn non si aveva mai riuscito a far 
- germogliare semi-diclusea rosea, allorquando Humboldt vi rit 
scì, formando una pasta con del perossido di manganese, del. 
JPacqua ‘e dell’acido: muriatico , nella quale mise i semi di clu. 
sea; e sottomettendo il tutto ad ‘un calore :di 62.° a 75,0 cent, 
L’uso di questa mescolanza può soprattutto dìventar vantaggio. 
so, quando sia difficile procurarsi una soluzione di cloro. 

Egli è verosimile che il metodo di Humboldt sarà applicato 
estesamente all’ agricoltura. Intanto è certo che non tutte le se. 
menti affidate alla terra germogliano, soprattutto quando è for. 
za impiegare vecchie sementi: la perdita perl’ agricoltore può 
allora diventar importante. Ora l'uso d’un liquido clorificato 
costerebbe assai. poco , tanto perla materia impiegata quanto 
per la manipolazione da eseguirsi, e potrebbe certamente surro= 
gare la calcinazione del grano fino ad: ora usata. 


$. III. Dello soiluppo cd accrescimento delle piante. 


A misura che là germinazione fa progressì, sì vede. svi 
parsi ed ingrandirsi quegli organi, che prima comparvero nel- 
lo stato di rudimento. Le radici si allungano e sì moltiplicano 
coprendo le loro estremità di fibre capillari, Lo stelo; innalzan- 
dosi, invia in tutte le direzioni rami che si coprono di foglie, 
i AA che servirono a nutrire la pianta; si disseccano e ca- 
dono, Sotto l'influenza della luce solare, la vegetazione cammi- 
na verso il suo apice, e la materia organizzata che. costituisce 
Ja pianta raccolta pesa infinitamente di più della stessa materia 
che preesisteva nella semente. In prova di ciò, basti citare l’e- 
sempio preso da una semente di barbabietola la quale del pe- 
so di 05,004 può dar origine ad una radice , che con le foglie 
può pesare 105008" (4), 

Questa assimilazione così abbondante 6 così rapida non può 
aver altra sorgente chel’ acqua, il suolo e l’aria. Frattanto sen- 


i Risultato di vna radice pesata e raccolta: nel 184t a Bechel- 
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za occuparci. per ora dell'influenza ulile., che il suolo e le so- 
stanze che in esso si riscontrano possono esercitare sul comple- 
to sviluppo dei vegetabili, noi metteremo per principio che 
l'acqua pura e l’aria sono soli capaci di fornir loro gli elementi 
organici che li costituiscono, vale a dire il carbonio , 1’ idroge- 
no, l'ossigeno e l’azoto. In altre parole, una semente può ger- 
mogliare, vegetare e dare una pianta che arrivi allà perfetta ma-. 
turità, col mezzo del solo concorso dell’acqua;dei gas e dei va- 
pori sparsi nell’aria. E questo è provato dal segmento esperi- 
mento. 

In una terra formata di mattoni ‘pestati grossolanamente ed 
‘arroventati fino al.calor rosso, onde distruggere tutta la mate- 
ria organica che vi poteva esser ‘contenuta , ‘poi conveniente- 
mente inumidita con acqua distillata, si seminarono alcuni se- 
.mi di piselli il giorno 9 maggio. La coltivazione di essi fu con- 
tinuata in una stufa, usando tutle le precauzioni! convenienti 
per metter. al coperto le piante dalla polvere che continuamen- 
te vola nell’atmosfera. 

11 46 luglio ; i piselli; la.cui vegetazioné presentava la più 
‘bell’apparenza; cominciarono a fiorire; Ciascuna. delle sementi 
fornì vino stelo; ‘ed ognuno di questi; ‘abbondantemente. guerni- 
to di foglie, ha portato un fiore. 

11.43 agosto i baccelli erano perfettamente maturi , ‘per cui 
si cessò affatto d’inumidirli con 1’ acqua , ed ‘alla fine di: mese 
le piante erano secche... s 

La lunghezza dei fusti ràccolti variò. da 4 metro, a 4 metro 
e-2 centimetri; essi però erano: assai»sottili, e le foglie non pre- 
sentavano che un terzo appenà della superficie che ‘avrebbero 
acquistato , mediante vani regolare coltivazione in un: terreno 

.concimato. 3 

I baccelli ottenuti avevano unà lunghezza media di 55 mil- 
lim., sopra una larghezza di 44 millim.; e la mag ggior parte di 
essi contenevano ciascuno due sementi. 

Nello spazio di tre mesi adunque i piselli sono, arrivati ad 
una completa maturità; e furono raccolte sementi. L’ analisi di 
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cui in progresso presenterò Î ragguagli, allorchè dovremo di. 
-scutere un'altro quesito , ha indicato che questa raccolta otte, 
‘nuta in tali condizioni, ha acquistato una proporzione conside. 
rabile ‘di ciascuno degli elementi, che erano originariamente as. 
sociati nella semente. 3 i 
Il carbonio essendo il principio predominante nelle piante, 
noi dobbiamo rintracciare prima di tutto l’origine di quello che 
è stato assimilato: durante la vegetazione. LioY 
: Il:carbonio:si riscontra in assai tenue quantità nell’ atmosfe. 
ra allo statodi gas acido carbonico , e siccome esso, fra tulli i 
igas ch’esistono nell’ aria, è uno'dei più solubili , ne consegue 
‘che l’acqua: ne tiene :sempre sciolta una stabile proporzione, 
-L’ acido :carbbonico: può adunque trovarsi in relazione con le 
-piante in due modi : prima colimezzo dell’aria in mezzo alla 
“quale vivono; e poi colmezzo dell’acqua non meno indispen- 
‘ sabile ‘alla loro''esistenza. Gi ‘resta ora a studiare in ‘quali con- 
«dizioni questo gas si spoglia' del suo carbonio in’ favore: delle 
piante. li ; soy » 
4 «Bonnet, avendo messo alcune foglie fresche in fondo ad n 
‘vaso che conteneva:rièqua' di fontana; s’accorse che; per la loro 
«esposizione al sole; esse lasciavano sfuggire bolle d”aria. Egli 
istituì ricerche , a fine di verificarè se questo sviluppo prove- 
inisse dalle’ foglie' o dal'liquido'in cui ‘erano immerse; A tal effet- 
to ci ripetè questa esperienza , impiégando acqua priva d’aria 
mediante una prolungata ebullizione, Le foglie messe nell’acqua 
bollita ed esposte alla ‘Tuce. del sole, non produssero più'svilup- 
pordi gas. Bonnet ; da questa esperienza ne tirò la conclusione 
che îl gas; raccolto: nella sua prima osservazione, proveniva dal- 
l’acqua, ; i E 
Nel1774, Priestley riconobbe ché le piante, sviluppando 05- 
*sigeno, possedono la Proprietà di migliorare l’aria .almosferica 
viziata dalla respirazione degli animali o:dalla' combustione (4). 
Questa scoperta inattesa fermò’ al più: alto: grado l’attenzione 
dei fisiologi, ; tu su 


(1) Priestley, Experiences et observations, t, II; p. 59; traduzione. 
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SEDE che Priestley non era ancora affatto padrone del- 
P SSporonee ‘capitale ch’egli aveva additato al dotto mondo. 
Egli non'aveva ancora colto tutte le circostanze, che ne assicu- 
rano il successo. Talvolta le foglie sopra le quali s’istituivano 
le esperienze non lasciavano sfuggire alcun gas, talvolta al con- 
trario il-gas sviluppato, invece d’essere ossigeno, era gas acido 
carbonico. Era riservato ad Ingen-Housz di provare 1’ influenza 
della luce solare sulla produzione di questi fenomeni. Egli certi- 
ficò, con una gran quantità d’ osservazioni, che le foglie esalano 
ossigeno, allorquando sono esposte al sole. Ed inoltre riconob- 
be che nell’ oscurità viziano l’aria, è la rendono impropria alla 
respirazione ed alla combustione (1). DI 
Restava ancora a spiegarsi l’ origine  dell’ossigeno svilup- 
pato dall’ acqua, per mezzo delle foglie rischiarate dalla luce del 
sole. E questo appunto fece Sennebier, provando che solo per 
virtù dell’ acido carbonico’contenuto nell’ acqua , le foglie pro- 
ducono il gas ossigeno. ‘In. tal modo<si rendeva ragione delle 
anomalie ch’erano state successivamente notate;l’acqua bollita; 
come Bonnet aveva pel primo osservato», ‘non poteva ‘dare 0s- 
sigeno, e l’acque di fonte ;;comevaveva riconosciuto effettiva- 
mente Ingen-Housz, ne doveva produrre una quantità maggio- 
re che l’acqua di fiume , per la ragione. che. le’ acque sotterta- 
nee: contengono sempre una maggior quantità d’‘acido carbo- 
nico, di quelle che scorrono ‘alla superficie del’suolo. Ata) 
Così;, riassumendo la. storia: di questa ‘magnificà scoperta }, 
delisecolo decimo ‘ottavo, si può'asserire ché Bonnet fuil primo 
ad'osservare il fenomeno dello sviluppo gasoso operato dalle :fo- 
glie (2); che Priestley si è accorto che il gas sviluppato ‘è gas 
ossigeno ; che Ingen-Housz ha ‘dimostrato la necessità. dell’in- 
tervento della luce solare perchè succeda il fenomeno; ed in fi- 
ne che si deve a Sennebier la dimostrazione che il gas ossige= 
no, ottenuto in queste circostanze; è il risultato; il prodotto del- 
la decomposizione del gas acido carbonico. 


(1) Ingen-Housz, Experiences sur les vegelaux. 
(2) Bonnet, Sur l' usuge des feuilles dans les plantes, p.31 
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Trattavasi di:studiare , nei suoi minimi particolari , la de. 
composizione del gas acido earbonico per parte delle piante, Era 
d’ uopo per esempio indagare qual relazione esista tra il volu, 
medi ossigeno sviluppato ed il volume di gas acido decompo. 
sto; e.questo fece appunto Teodoro, di Saussure col siena di 
una serie di lavori assai pregevoli, dei quali mi proverò di pre, 
sentare i principali risultati. 

La conseguenza:che si deduceva naturalmente dalla scoper. 
ta di Sennebier era, che l’acido carbonico esercita un’influenza 
favorevole sopra la vegetazione, introducendo fra il Ipasuto:dele 
. Je piante il carbonio, che forma parte della Toro ccstuazione, 
Percival provò direttamente quest’ azione del gas acido carbo. 
nico sopra i vegetabili , mettendoli in na corrente d’ aria at- 
mosferica carica d’ acido carbonico; e mediante esperienze com- 
paralive, si potè convincere che le piante sottoposte a questo 
esperimento si sviluppavano e crescevano meglio che:quelle sot- 
tomesse all’ azione di una:corrente d’ aria. atmosferica ordina- 
ria (4). Le osservazioni di Saussure s confermando in tutto e 
per tutto esperienze dei suoi antecessori, vi aggiunsero. la:co» 
gnizione di questo fatto importante ,:cioè che, per agire favo» 
revolmenté sui vegetabili il gas acido carbonico deve. essere 
mescolato all’ossigeno. poi 

Sotto ùna campana di: vetro chiusa col mercurio , sopra di 
cui galleggiava uno strato d’acqua assai sottilè; Stusute rin» 
chiuse tre tenére piante di piselli ; 1° atmosfera della campana 
aveva un volume di 990 centim. cubici, dèi quali circa quattro 
centesime parli erano. scacciate dalle: tre piante. L'atmosfera 
era composta d’ aria comune e d’ acido’ carbonico mescolato con 
diverse proporzioni, 

Le esperienze furono eseguite successivamente al sole ed 
all’ombra.-Al sole’, gli apparecchi ricevevano ogni giorno 1’ a- 
zione diretta della luce durante cinque 0 ‘sei ore } avendò sem- 
pre però la precauzione di moderarla 3 Quando essa fosse stata 
Lroppo intensa, Alla luce solare, le piante sono vissute, durante 

(1) Percival, Memoires des Manchester, TU, 
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È na formata di parti egualid’ aria 
CORI » dopo, di. che si sono seccate.» Esse pè- 
rirono più prontamente nell'atmosfera che conteneva dueterzi, 
tre quarti, e per più forte. ragione, tutte quanto il:loro:volu- 
me di gas acido, Lé giovani. piante decisamente! prosperarono 
quando la loro atmosfera non conteneva che un’undecima parte 
di acido carbonico;.in questa ;circostanza’la loro vegetazione era 
evidentemente più vigorosa che :nell’aria atmosferica pura: cd 
alla fine d’ una esperienza ; che si è prolungata per dieci giorni, 
quasi tutto il gas acido si trovò cambiato ‘in:ossigeno,‘avendone 
i piselli assimilato il carbonio. - 

| La più piccola porzione d’ acido ‘calbonico aggiunta all’aria 
delle piante esposte all’ombra, si trovò essere riuscita nociva ; 
i giovani piselli non vissero se non sei giorni nell’atmosfera:ché 
conteneva il quarto;del:suo. volume. di quest’ acido. Per verità} 
le medesime piante-vissero per dieci giorni, quando l’acido car- 
bonico non entrava’ nell’aria se non per un dodicesimo, ma in 
un' tale iniscuglio il loro aumento 'fu quasi nullo, e certamente 
inferiore’ a ‘quello che sarebbe riuscito nell’aria comune. Saùs 
Stiré corichiuse:da'queste ‘esperienze ‘che’ l'effetto ‘ulile del gas 
Acido ‘carbonico sopra le parti verdi déi vegetabili, non si ma- 
nifesta che in presenza dell'ossigeno ; e ch’ egli cessa ‘quando 
l’aria atmosferica ne contiene più d’ in dodicesimo del suo’ 

volume. - Lal SPESSE 
Nello scopo di verificare la proporzione d’ossigeno messo in 
libertà durante la' decomposizione dell'acido carbonico' per parte 
de’vegetabili, Saussure compose un'atmosfera con l’aria comune 
e l'acido carbonico : quest’ultimo gas entrava per'0,075 nel mi- 
scuglio ch’ era contenuto sotto di una campana, della capacità 
di 5"*,746, e disposta sopra il mercurio come nelle esperienze 
precedenti. Sette piante di pervinca furono introdotte nell’appa-. 
vecchio. Le loro radici pescavano in 45 cent. cub. d’acqua, Si ayer 
va limitata quanto fu più possibile questa quantità d’acqua, af- 
finchè l'assorbimento del gas fosse così piccolo da non farne con- 
to, La durata dell’esperienza fu di sei giorni, nel.corso de’ qua- 
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li le piante ricevettero i raggi diretti del.sole dalle cinque fino 
alle undicirore.: Il settimo giorno le piante furono levate, ed es. 
se avevano:conservato ‘la-loro freschezza. Fatte tutte le corre. 
zioni perla temperatura e la pressione ; il volume dell’ atmos. 
fera; nella quale avevano soggiornato, non si trovò cangiata se 
non'di 20 centim, cub, circa;‘ch’era 1’ errore possibile nella 
valutazione ; la composizione aveva subito cangiamenti notevo. 
li) L*acido» carbonico era stompatso'; l’eudiometro indicò nel. 
l’aria della‘ campana 0;24 d’ossigeno, in luogo di 0,24, che vi 
si trovava da prima (4): i 


Riassunto dell’ esperienza. 
È ec Azoto Ossig. Acido carbon. 
Prima:Volumie dell’atmosf. 3746, cont. 4199 1146 434 
Dopo: do» » UBTAGI » 43981408 0 


l 0, + 159 +292.- 451 

Adangne le piante di pervinca fecero sparire 454 centim. cu- 
bi di.acido carbonico., liberando 292 centimetri cubi d’.ossige- 
no. Se.la totalità dell’ ossigeno dell’acido fosse stata messa ..in 
libertà, questo volume sarebbe stato precisamente eguale a quel- 
lo dell’ acido. decomposto; ma poichè: non. si è ottenuto che 292 
cent. cubi di ossigeno, bisognerebbe concluderne che le pervin- 
che hanno fissato 139 cent. cubi di questo gas. i 

A tal conclusione appunto si attenne Saussure, e gli espe- 
rimenti susseguenti diedero. effettivamente risultati nel mede- 
simo senso. Or ecco il quadro che riassume le. cinque osserva- 


zioni che furono fatte: i 
c.c i c.é 
Esp. 1. Acido carbonico mancante . . 431. Ossigeno sviluppato . 292 
; "Azoto sviluppato » + . 159 


o 
Esp. a. Acido carbonicò mancante .. . 309. Ossigeno sviluppato . 224 
Azoto sviluppato. . + | 86 


(1) Saussure; Zecherches chimigues, pi 40. 
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Esp. 3: Acido carbonico mancante ....149: Ossigeno sviluppato . 121 
Î Azoto sviluppato. »;. » 2T 


142; 
Esp. 4: Acido carbonico maricante : . ‘306. Ossigeno serlppio - 246. 
“n : Azoto sviluppato :. | 20 


——_ 


19 sin vusli Lt 266 

Esp. 5. Acido catbnito mancante. , 184. Ossigeno setup i, ndo! 
Azoto sviluppato... 57° 

185” 


Un’ osservazione, che non isi può lasciar di fare esaminan- 
do. questa tavola si è,.che, nella:maggior parte dei casi; l’azo- 
lo sviluppato acini, quasi; esattamente il. volume: dossi. 
geno; che sarebbe necessario di aggiungere, perchè:1’ ossigeno 
raccolto, rappresentasse la totalità ‘di. quello;.che: faceva parte 
dell’ acido, carbonico decomposto.Forse ; può, sembrare. verisi* 
mile; che l’ azoto. in eccesso; che.comparve.in tutte le.esperien= 
ze, esistesse, in; gran.parte;-nell’aria contenuta e:condensata fra 
gl’interstizii delle; piante,: ovvero in dissoluzione nell’acqua che 
bagnava: le;loro, radici. Difficilmente: gli!si \potrebbe attribuire 
un’altra ‘origine: quella .;-per. esempio ; di cun’ alterazione» nei 
principii azotati dei vegetabili sottoposti. all’ osservazione. In 
fatti; nella prima esperienza, Saussure fissò; a:28',7.il;peso del- 
la materia secca: delle sette: piante: di. pervinca,; ‘ora, secondo le 
numerose determinazioni,d’ azoto 4 ;che ebbi; occasione «di fare 
sopra piante d’età e di,specie differenti , io credo di poter. as- 
sicurare .che : quelle, piante di pervinca, supposte, ‘secche, non 
contenevano; più; che.08",025 :d’ azoto.; e questo sarebbe;;pervil 
peso adoitato;da:Saussure,; 08",0675 d’ azoto, 0; 33 centimetri 
cubi; ed.il.volume di azoto svilippato» in. questa prima, esper 
rienza, fu di 139.-centim, cubi, Conviene ancora far; notare che 
lo stato prospero, ché presentavano queste piante al: termine 
delle. osservazioni, non permette di/supporre;una deeomposizio- 
ne, totale delle materie ‘azotate che entravano nella: loro costi- 
luzione; questi differenti motivi tenderebbero a. far supporre 
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che I azoto ‘raccolto in eccesso fosse stalo spostato dall’ Ossi. 
geno. Si potrebbe adunque presumere, giusta le esperienze che 
abbiamo discusso, che il volume d'ossigeno prodotto rappre, 
senti probabilmente il volume d’acido carbonico decomposto, 
© La necessità dell’intervento del gas ossigeno nell’azione de. 
‘componente , che le piante esercitano con tanta energia sopra 
l'acido, carbonico, quando sono esposte alla luce , ci conduce a 
studiare isolatamente i fenomeni che l’ ossigeno può presentare 
relativamente alle piante. 

Quando , durante la notte, si mettono foglie sane e colte di 
fresco sotto'una campana piena d’aria atmosferica,'esse conden. 
sano ‘una'parte dell’ossigeno.:Il volume dell’ aria diminuisce; e 
si forma runa ‘certa quantità d’acido catbonico libero, generali 
mente inferiore ‘al volume -dell’’ossigeno scomparso. Sè poi si 
espone"alla luce solare ; nella medesima campana; lefoglie "ché 
hianno assorbito; durante il loro soggiorno nell’ oscurità quel. 
lossigero; essè lo rendonopresso a poco in'quantità eguàle, ‘in 
maniera che, fatte tutte le ‘correzioni necessarie, 1 atmosfera 
racquista:là sua :composizione'ed il'suo' volume primitivo; 

‘In:generale, le foglie si‘comportano nella medesima manie- 
ra; quando'si fanno soggiornare alternativamente néll’ oscurità 
e'alla luce del'giorno. Tuttavia avvi'una variazione assai ‘sen- 
sibile nell’‘intensità‘con cui il'fenomeno si produce; secondola 
natura delle foglie; Lia quantità d'acido carbonicd) ché si formi 
durante la notte; è tanto minore quanto piùle foglie :sono carnò 
se; grosse ed ‘acquose.. La: ‘materia verde delle piante érasse, 
pie. quella del' cactus opuntia; non produce sensibilmente’ aci 
do'carbonico:in'un’atmosfera limitata ed bsctira ima’ quelle ‘fo: 
glie'condensano il gas ossigeno , è lo lasciano svilupparsi Peda 
me quelle che:sono meno: carnose, quando, dopo essere di 
nell’oseurità, ‘sono rischiarate dalla lucé solare; I 

‘Saussure ha:dato'a questi due ‘effetti; alteenativi ilnome dial 
spirazione e d’espirazione delle piante, ‘a ‘cagione ‘dell’ analo- 
gia; però molto lontana! j che! questo fenomieno Lana con 
quello della respirazione ‘degli animali, 
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L'inspirazione delle; foglie ha un limite; poichè, prolungan- 
do.il loro soggiorno nell’ oscurità,..l’ assorbimento) si rallenta 
sempre; più, e cessa interamente, blando le foglie hanno conden- 
sato. presso, a poco..il: loro proprio volume di:gas ossigeno. Nè 
si creda già che |° inspirazione notturna delle foglie sia la con- 
seguenza d’un’azione meccanica, comparabile, per esempio, ia 
quella esercitata dai corpi. porosi sopra il gas ::la prova n’è che 
se le si. mettono nell’ acido;carbonico, nell’azoto 0 nell’ idroge- 
no,.i;medesimi effetti. più non. si. manifestano. In queste ;condi- 
zioni ,.la;diminuzione del. volume dell'atmosfera, che; circonda 
la pianta, non è più: percettibile; -La:causa principale: dell’ inspi- 
razione del.gas ossigeno per. ca delle pela è daigue: evi- 

dentemente un’ azione chimica,» sinconte 
A;fronte.dei fatti.che si. sono ;astiostia enliià è assai verisimi- 
le;che;: durante!l’inspirazione notturna, Vacido carbonico si for- 
mi;a,spesei del; carbonio contenuto:nelle!foglie;.e,che,questo aci= 
do sia ritenuto interamente olin: parte, secondo che.il;parenchi= 
-ma»stesso) è, più 0,ménò provveduto:d’:acqua.. Quando ;una pian- 
ta;resta permanente in-luogo»oseùro od'all’ aria libera,essa per- 
de continuamente! carbonio; lì ossigeno esercita un'azione; che 
non termina se non con la morte della pianta ‘risultato contra» 
rio.in.apparenza a quello che avviene.in un’ atmosfera limitata. 
Egli. è; che ;all’‘aria liberale parti verdi inon: possono. mai salu- 
rarsi;intieramente d’ acido carbonico; perchè segue uno!scambio 
continuo di;questo gasicon:la massa;d' aria!ambiente, èd inces- 
santemente rinnovata.;La' è per;così dire; una combustione den- 
ta: del.carbonio della; NOI y sottratta, ‘all}-influenza ‘riparatrice 

della luce. |. 

LD ossigeno dell’: aria a agisce egualmente; benchè con minoré 
energia, sopra gli organi delle piante che non sono dotate ‘del 
color verde. 

Lè radici confitte nel tato! sono ogrialicnte sottoposte al 
l’azione di questo gas. Si sa inoltre che.per operare esse esigo- 
no che la terra sia tenera e permeabile, come indicano abbastan- 


za le arature ripetute c i diversi,lavori che-.si fanno nella terra 
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per favorire 1° nccesso dell’ aria. Le radici che penetrano ad Una 
grande: profondità, come quelle di certi alberi, mostrano la me. 
desima esigenza, e l’acqua proveniente dall’ esterno, inzuppan. 
do il terreno ; porta loro l’ossigeno di cui esse hanno bisogno 
per'isvilupparsi, Già da lungo tempo Hales fece vedere che 1° a. 
ria, la quale ‘occupa. gl’'interstizii ‘della ‘terra vegetabile, con. 
tiene ancora wria graride: proporzione d’ossigeno. Le radici so. 
no-d’altra partetanto più forti; quanto più esse si trovano vicine 
alla superficie. Sotto'i tropici si.osservano in'un' gran numero 
d’alberi radici striscianti ‘al'suolo, che arrivano sovente ad una 
grossezza poco diversa da: quella idel'tronco'(4). 

Se si mette ‘sotto una campana: piena di gas ‘ossigeno una 
radice distaccata dal suo gambo,il'volume del:gas diminuisce, 
e‘si formadell’acido carbonico; di cui ‘una parte sola si mésco- 
la-al gas del'recipiente!, essendo ritenuto 1’ acido dall’ umidità 
della radice. Ilvolume ‘del gas'ritenùto è sempre inferiore a quel 
To'della radice ; ‘qualunque sia ila durata ‘dell’ esperienza. In 
questa’ circostanza, all’ombra:ovvero alla luce, le radici si com- 
portano ‘esattamente come le: foglie che ‘vegetano:nell’oscurità: 
quelle ‘che sono: provvedute del'loro: gambo danno risultati un 
‘po’ differènti. | valso oi tom:98 eni 

Quando si dispone l'esperimento in maniera che'il gambo é 
le foglie sieno: all’ aria libera; le radici poste in’ um’ atmosferali- 
| milata di ossigeno, assorbono: allora più voltelil loro volume di 

quel gas. Egli'è:che il gas acido'carbonico prodotto» ed' assor> 
‘ito , è portato in'tutto il sistema ‘della’ pianta, ‘dove viene ela- 
borato dalle foglie, sé 1 apparecchio riceve 1 influenza'della ln- 
.__ (1) Di questa verità annunziata dal chiarissimo autore, e délla sua 
Importanza, restino penetrati tutti i pratici agricoltoti, all’occasione che 
scavano le buche per piantaryi gli alberi, Quanto più vasta e profonda 
sarà questa, tanto maggior copia d’‘avia resterà rinchiusa fra gl’ intersti- 
zii della terra sommossa, e di là maggior nutrimento alle radici; per cui ne 
AYVErra uno sviluppo più rapido, del vegetabile. Ecco spiegato, come ! 
gelsi piantati a fossa prosperino così rapidamente, in confronto di quel- 
li Diantati*a buca ; ed ecco ancorà spiegato perchè un'siiolo leggiero e 
permeabile sia più fertile di un fitto e compalto; e ciò perchè nel prim? 


Viene facilitato l’accesso dell’ aria dalla natura del suolo, e nel secon" 
do tesa dillicile, ( Nota del'traduttore.) © ntogi DI 
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ce solare, 0 semplicemente espulso; se la pianta si ritrova nel- 
LPoscurità, fps 
‘ La presenza dell’ossigeno nell’ ‘atmosfera che circonda le- 
radici, non è solamente favorevole; ma bensì indispensabile al- 
l’ esercizio delle loro funzioni. Una pianta, il cui gambo e de 
foglie vegetano nell’aria, perisce immediatamente 5 quando le 
radici sono in ‘contatto con gas acido ‘carbonico puro; con'gas 
idrogeno 0 con'gas azoto. L’ utilità dell'ossigeno nella vegeta- 
zione delle parti sotterranee delle: piante; spiega perchè i vege- 
tabili annui, ‘a radici assai: sviluppate , chieggono per la loro 
coltivazione utile una terra tenera‘e:leggiera. Si capisce altresi 
com’egli avvenga che gli: alberi mudiano ‘quando le loro radici 
sono sommerse nell’ acqua stagnante , e perchè 1’ effetto della 
sommersione sia generalmente merio nocivo; quando queste sé> 
no ‘coperte da una corrente d’acqua , che ‘trovasi sempre più 
provvista d’aria’ chel’ acqua. stagnante. : i 
| Le parti legnose ; i.frutti ed in generale gli organi dei ve- 
getabili, che non prendono:il color verde ;;si:comportano con 
l'ossigeno comè le radici : esse si limitano «a cambiare questo. 
. gas în acido carbonico, che in seguito vien trasportato inel:com- 
plesso del vegetabile, per essere decomposto (dalle parti verdi. 
Si può vedere in questogenere «d’ azione un cangiamentò di po> 
sto:, un trasporto: dèl carbonio dalle regioni inferiori ‘verso dle 
regioni superiori delle piante. 
Ammessa la decomposizione dell’ acido carbonico per parte 
delle piante, resta ancora ‘ad ‘esaminare se , nei fenomeni: della 
vegetazione ,-le foglie decompongano direttamente 1’ acidoi car- 
bonico che fa parte dell’ atmosfera, o se il gas acido, sciolto 
da prima ‘nell’'acqua;ché inzuppa la terra ; sia poscia condotto 
per mezzo dell’assorbimento negli organi delle piante. La quan= 
tità d’acido carbonico contenuto nell’aria atmosferica è cosìpic- 
cola, e l’ accrescimento dei vegetabili è sovente così rapido che 
si potrebbe ragionevolmente supporre che il ‘carbonio sia in- 
trodotto nell’organismo vegetabile per ultimo mezzo, Nelle bel- 
le esperienze di Saussure nelle quali egli sottopose alcune piar- 
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te.all’influenza di. diverse atmosfere arlifiziali più 0, meno cari, 
che di gas acido carbonico, l’ acqua, nella quale egli immerge, 
va le loro:radici era a contatto co’ gas. Poteva dunque accadere 
che il gas acido fosse introdotto nelle piante per mezzo della so. 
luzione. 

Sennebier fece, una esperienza per provare che le foglie de. 
compongono nel. medesimo tempo il;gas. acido -carbonico ; che 
trovasi in contattoicon esse, e quello che. è sciolto ‘ nell’acqua 
assorbita idal loro tessuto legnobo; Prese egli due. rami di persi. 
co; chie introdusse sotto. due;campane separate, ma. pure em. 
finte della medesima acqua comune; contenente acido. carboni. 
co» L’estremità inferiore di ciascun ramo si tuffava in un fiasco, 
Uno dei fiaschi era-stato. empiuto ‘d’ acqua acidulata. di gas aci. 
do carboniéo;;: 1° altro ‘conteneva? :soltanto:aria. 1 due apparec- 
chi furono esposti ‘alla luce. Le; foglie del ramo immerso per la 
base nella soluzione di gas:acido carbonico ; lasciarono-svilup- 
pare'253 centimà; cubi digas: ossigeno. Nello stesso tempo , le 
foglie dell’altro:ramo;non:ne produssero che 133 centim. cubi, 

Ma forse:questo esperiniento non iprova sufficientemente là 
decomposizione dell'acido carbonico  gasoso ; tal quale esiste 
nell'atmosfera; sparso in-unà gran massa d’aria, Sernbra però 
che le foglie, che:sono sospese nell’aria, siano atte-a decompor- 
re l'acido carbonico giasoso iche in essa: si trova; e:ciò con una 
forza e una celerità sorprendente. : 

is Nella state del 1840, îo-feci penetrare:in''un pallone di ve- 

toi; della:capacità di 48 litri e:munito: di. tre) tubi ; un tralcio 
di vité in: piena vegetazione. Il tralcio introdotto! era munito di 
venti foglie. 

‘La;parte legnosa del ramo. era fedeli] per mezzo di una ma 
nica di gomma elastica, all’orifizio inferiore del pallone; Per 1° 8 
pertura superiore entrava ùn tubo sottile, destinato a'far: comu 
nicare 'l’interno del:vaso con il’'aria esterna; 

L'apertura laterale comunicava; per via di un tubo ; ad un 
apparecchio proprio :a misurare con una grande esitiozza;3 aci- 
do carbonico dell’ atmosfera; 
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Nell’esperienza di cui si tratta l’aria, prima d’arrivare nel- 
1’ apparecchio, passava nel pallone in cui si trovava il tralcio 
vivente di vite. La celerità dell’aria, determinata dallo sgorga- 
mento d’un aspiratore empiuto d’acqua , era di dodici litri 
all’ ora. 

Le foglie erano esposte al sole, e l’ esperimento cominciava 
alle ore 44 e finiva alle tre. 

In un’ osservazione si rinvenne, che, fatte tutte le correzio- 
ni, l’aria atmosferica, dopo aver traversato il pallone , conte- 
neva in volume 0,0002 di gas acido carbonico; nel medesimo ‘ 
istante l’aria analizzata nel cortile, conteneva 0,00045. 

In una seconda esperienza, l’aria ove l’ apparecchio opera- 
va, dopo di esser passata sopra le foglie, conteneva 0,0004 di 
gas acido carbonico, e l’aria del cortile in quel momento ne con- 
teneva 0, 0004. Così, traversando lo spazio ove viveva il ramo 
rischiarato dalla duna del sole , 1’ aria si spogliava di tre quarti 
del suo acido carbonico. f i L4 

Facendo operare il medesimo apparato durante la notte , 
si ottennero risultamenti del tutto inversi; l’aria, traversando 
il pallone, conteneva generalmente una quantità d’ acido car- 
bonico doppia di quella che conteneva nel momento medesimo 
l'atmosfera. Secondo la mia opinione, con tal metodo si dovreb- 
be studiare i fenomeni generali della respirazione vegetabile so- 
pra le piante ancora radicate nel suolo. 

Le esperienze che ho citato provano adunque, che realmen- 
te le foglie si assimilano il carbonio, che trovasi nella ‘nostra 
atmosfera nello stato di gas acido carbonico. Esse spiegano quel 

fatto ben conosciuto dagli agricoltori, che le piante fanno mag- 
giori progressi in un’ aria agitata e tro genteniente ‘rinnovata, 
che in un’ aria tranquilla. 

Dopo quanto abbiamo veduto fino ad ora, dobbiamo credere ‘ 
che la maggior parte, se non la totalità del carbonio; che en- 
tra nella composizione degli organi delle piante, deriva dall’aci- 
do carbonico dell’ atmosfera. L’insieme di queste esperienze di- 


mostra come la forza vitale s’ esercita dapprima sopra l’ossige- 
BOUSSINGAULT. 
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nò durante la ‘germinazione, ed in seguito sopra l’acido carbo. 
nico durante la vegetazione propriamente detta ; ma nelle ricer. 
che che noi abbiamo citate, niente non ci ha potuto far sospet. 
tare che l’azoto dell’ atmosfera fosse assorbito in quantità sens 
sibile. 

Egli è vero*che, ad un’epoca già Jontana, Priestley,e dn; 
di lui Ingen-Housz, credettero riconoscere un assorbimento ma, 
nifesto d’ azoto , durante la vegetazione delle piante poste in 
un’atmosfera circoscritta. Però , esperienze intraprese dopo da 
Saussure, non hanno punto confermato questa fissazione del. 
l'azoto. Questo abile ‘osservatore credette anzi di scorgere una 
leggiera esalazione di'questo gas. 

Però, siccome la presenza dell'azoto nei vegetabili non pati- 
sce alcuna obbiezione, e poichè l'assimilazione di questo prin- 
cipio.durante la vegetazione è in qualche maniera provato dal 
fatto della moltiplicazione delle sementi , ciò trasse ad ammet- 
tere che l'azoto è originato dal suolo. In fatti , nella. natura, 
I’ accrescimento d’ una pianta non segue a spese. alano ‘del- 
l’acqua e dell’aria. Le radici, che fissano una pianta nel suo- 
lo, vi trovano pure elementi nutritivi. Nelle condizioni ordina- 
rie, l'aumento di una pianta viene operato dal concorso simul- 
ianeo degli alimenti che le radici vanno a cercare nel suolo, e 
da quello: dei principi gasosi che le foglie levano dall'aria, E 
siccome,per altra parte è riconosciuto che il nutrimento dato dal 
suolo è il più; delle volte azotato, si sono :per quest’ ultima ra-. 
gione considerati gl’ingrassi come |’ origine principale , anzi 
unica dell’azoto che si ritrova nei vegetabili. Le ‘osservazioni 
di Hermbstàdt, mostrando che i cereali coltivati sotto l’influen= 
za degl’ ingrassi più azotati , sono quelli che «contengono una 
maggior quantità di glutine, davano maggior forza a cel 
opinione; nondimeno ci sono fatti agricoli ben ‘comprovati, i 
quali tendono a far pensare che, in un certo numerodi casi, i ve- 
gelabili ritrovano nell’ atmosfera una parte dell’azoto necessa 
rio alla loro organizzazione. 

Le collivazioni spossano gener almente la {eni ‘a, ma ce né 


SI 
sono ancora di quelle che la rendono più feconda. Noi vedre- 
mo, trattando delle rotazioni , che se, dopo aver fatto un rac- 
colto di trifoglio, si sotterra l’ultimo germoglio, si comunica al 
campo una fertilità nuova, scbbene: sia stata col raccolto por- 
tata via una gran massa di fieno. Egli sembra allora evidente 
che, lasciando nel suolo le radici di trifoglio ; gli si rende una 
quantità di materia organica tale che, a conti fatti, esso riceve 
realmente più dall’atmosfera che non abbia dato alla pianta rac- 
colta. i i 
| Secondo le esperienze dei fisiologi più moderni , le piante 
si limitano a levare carbonio dall'aria e ad appropriarsi gli 
elementi dell’ acqua. Tuttavia, secondo le idee che ci formiamo 
presentemente intorno al principio efficace degli ingrassi,si ca- 
pisce difficilmente che il suolo, ricevendo soltanto materia non 
azotata, possa acquistare il grado di fecondità che gli comuni- 
ca la coltivazione delle piante migliorative; fecondità che per- 
mette di far seguire questa coltura da raccolti abbondanti e 
- ricchi in principii animalizzati.. | Du 
Adunque avvi ragione di credere che il sovescio verde ed 
il riposo della terra non si limitino ad introdurre soltanto’ nel 
| suolo carbonio, ossigeno e idrogeno, ma ben anco azoto. E bi- 
sogna necessariamente che la cosa sia così , perchè la fertilità 
delle terre si possa mantenére in una possessione agricola, che 
per la sua posizioné non si può procurare ingrassi di fuori. 
Prendiamo ad esempio uno stabilimento tutto formato , il qua- 
le sia destinato alla coltivazione dei cereali ed alla propagazio- 
ne del bestiame. Ogni.anno si esporta frumento, carne e latte. 
Quindi vi sarà esportazione continua di materia’ azotata; senza 
che vi sia un’importazione apprezzabile della medesima mate- 
ria. Nondimeno il suolo mantiene la sua fertilità, e le sue per- 
dite sono riparate dai principii, che passano per gli effetti d’una 
cultura ragionata dall’ atmosfera nella terra; e nel numero di 
questi principii fertilizzanti, egli è dell’ultima evidenza che si. 
deve riscontrare l’azoto, per:surrogare quello che fa parte dei 
prodotti usciti dalla possessione, 


52 

I fatti agricoli meglio accertati 5° accordano adunque a far 
credere che, durante la. coltura, l'azoto si trova nel numero 
degli elementi fissati nelle piante. Nondimeno, siccome questa 
fissazione dell’azoto non era stata comprovata dalle indagini 
‘: dei fisiologi, si doveva considerare tale questione come ancora 
indecisa. E nella speranza appunto di risolverla definitivamen- 
te, io intrapresi le esperienze delle quali andrò esponendo i 
principali risultati (4). 

Io dovetti seguire necessariamente un metodo del tutto dif. 
ferenté da tutti quelli, che furono praticati prima di me; poichè 
non aveva alcuna probabilità di poter giungere a risultamenti 
più decisivi di quelli che già si possedevano , se avessi battuto 
la medesima strada. Io adoperai l’analisi onde essere in caso 
di poter paragonare la composizione delle sementi a quella 
de’raccolti, ottenuti a sole spese dell’aria e dell’acqua. Solo con 
tal modo d’esperimento, io giudico che questo problèma sia su- 
scettivo di soluzione, senza però lusingarmi d’averlo pieriamen- 
te risolto. La questione è per altra parte delle pu delicate e ri- 
chiede indulgenza. — : 

To mi scelsi un terreno ‘composto d’argilla cotta ovvero di 
sabbia silicifera , prima tutte \e due arroventate, onde privarle 
d’ ogni traccia di materia organica. In questo suolo’, inafliato 
con acqua distillata si mettevano le sementi, il cui peso era giù 
conosciuto, Con una serie di prove preliminari , si determina» 
va l'umidità perduta dai semi di una medesima specie, origi- 
ne e raccolta, seccati da principio col mezzo della stufa, e po 
scia col mezzo del bagno ad olio a 110°. I vasi di porcellana , 
entro ai quali si ritrovava la sabbia in cui furono deposte le se- 
menti , erano messi in una stanza coperta e rinchiusa da vetri 
e situata all'estremità d’ un gran giardino. Durante tutto il tem- 
po della coltivazione, le finestre restarono ermeticamente chiu- 
se; ma la loro altezza e la loro esposizione permettevano che 
il sole potesse rischiarare l’ambiente durante tutto il giorno, Per 


(1) Bowssi lt, Annales d 5 
serie II, glia PRSROIO physique, rinata 
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levare dalla terra î prodotti, si seccavano i vasi ad un dolce ca- 
lore. Le radici delle piante uscivano facilmente, e per liberar- 
le affatto dalla sabbia aderente, elle si agitavano nell’ acqua di- 
stillata, senza mai soffregarle, nella tema di perdere una parte 
dei loro succhi: e piuttosto che esporsi a questo, si preferiva 
di lasciar loro aderente un poco di sabbia. La pianta raccolta 
era prima seccata alla stufa, fino a tanto che fosse possibile ri- 
durla in polvere ; la completa’ essicazione poi si compiva col 
mezzo del bagno ad olio nel vuoto. 

Determinando col mezzo della combustione la quantità ed 
il peso delle ceneri, si conosceva quello del raccolto privato 
d’ ogni materia sala e terrosa. dra 

‘L’analisi elementare faceva conoscere in seguito la compo- 
sizione del Taccolto, e per valutare la proporzione e la natura 
degli elementi durante la vegetazione ch’erano stati assimilati, 
bastava soltanto paragonarla alla composizione delle sementi. 


© PRIMA ESPERIENZA. 
Coltivazione del'trifoglio rosso, durante tre mesi. 


Nei primi giorni d’ agosto si seminò una certa quantità di 
grani, ‘che, seccati e privati di sostanze saline e terrose, avreb- 
bero pesato 18,586, Il raccolto presentò ‘un’ assai bella appa- 
renza; il trifoglio era arrivato all’altezza di 8 a 9 centim. Le 
foglie più grandi avevano ‘una superficie , da poter esser com- 
prese in un circolo di 3 centimet. di diametro. La lunghezza 
delle radici variò -da 6 ad 14 centimetri. Seccate e pestate le 
piante mostravano un color verde cupo, 

La pianta raccolta, seccata e supposta priva delle ceneri, 


pieshivà Dare leliapana sora 48",106 
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L'analisi ci ha indicato: 
“. Nella semente del trifoglio, Nella pianta raccolta 
>) 


Carbonio. .. . .. 50,8 50,7. 
Idrogeno . . . 6,0 6,6 
Azoto. icona sl 07520 3,8 
Ossigeno ... . . 36,0. 98,9. 
D 400,0 400,0 
: Riassunto. 
ì Carb.. Idrog. Oss, Azoto 
1,586 semi contenevano giusta l’analisi .. 0,806 0,095 0,571 O,t1f 
4,106 raccolti‘ » » + « + 2,082 0,271 1,797 n 


2,520=al guadagno durante la coltivaz. 1,2 goto 76-41,2264 0,0fa 


- Onde, durante una coltivazione di tre mesi, la materia ele- 
mentare della semente s'è quasi raddoppiata, e l’azoto della 
pianta raccolta rappresenta un eccesso di 08",042 sull’azoto del. 
la semente seminata. 


SECONDA ESPERIENZA. 
| Coltivazione dei piselli (4). 


Cinque semi , che avevano ciascuno lo stesso peso, col so- 
lo divario di 08",002, e che pesavano in ‘complesso 487,244, fu- 
rono piantati il giorno 9 maggio nell’ ni, cotta, calcinata e 
ridotta in polvere. 

I giorno 46 luglio, le piante cominciarono ‘è fiorire. Daf 
semente aveva prodotto un gambo con un unico fiore. 

‘Il giorno 45 agosto, i baccelli erano perianinie maturi. 
Gli steli avevano allora da 4 met. ad 4 met. e -1-di altezza, ele 
loro foglie. erano. molto. più piccole, .che quelle de medesimi pi- 
selli coltivati nel terreno letamato. La lunghezza dei baccelli 
arrivava a 35 millimetri circa sopra una media larghezza di 41 

(1) poussiagiali Annales de chimie et de phpstoià, T. LXIX, peg: 


359, serie 
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millimetri. Quattro di questi baccelli contenevano ciascheduno' 
duc sementi, il quinto non ne presentava che una sola, ma mol- 
to più voluminosa che gli altri, 

I nove piselli raccolti, seccati al sole, pesarono 18",674, do: 
po di aver subito un liti a 140° nel vuoto secco, pe- 
sarono 48",507 ; mediante la combustione lasciarono 0,9 per 
100 di ceneri. 

Le radici, i gambi, i baccelli e le foglie, seccate,a 110°, 
pesarono 38", 3AL. Queste materie lasciarono 10,3 per 100 di 
ceneri, : i 
Per mezzo di ripetuti esperimenti , si riconobbe, che alcuni 
piselli, che si trovavano esattamente nella condizione di quelli 
ch’erano stati seminati, contenevano 94,4 per 100 di sostanza 
secca; e che coll’ incenerazione lasciavano 3,14 per 100 di re- 
siduo. I cinque piselli piantati avrebbero pesato, SUpposti sec- 
cati e privi di cenere, 18" 3072, 

L'analisi ha indicato nei 

Piselli seminati. Piselli raccolti.. Fusti e radici. 


Carbonio: - -: 48,0. 349... 00:$36 
Idrogeno - -. 6,4 * 68... ». 0162 
Ossigeno - - 4,9 GO 1,6 
“Azoto. e o 39,4 
400,0 400,0 400,0 
Riassunto. 

. Carb. Idrog. Oss. Azoto 

Sementi 1,072, contenevano. . + + + +» 0,515 0,069 0,442 0,046, 

Raccolto 4,441, Id. (1) + 50 2,376. 0,284 1;680 o,10t 


__——_@& k Lo —_—- _— —— 


‘3,369, guadagno nella coltura 1,861 0215 ,1,238 0,055 


Egli risulta da questa esperienza , che 487,072 di semente 
hanno trovato nell’ aria e nell’acqua 3,369 di materie elemen- 
l 


(1) Raccolta esentè di ceneri ha pesato : 
Piselli sin 0 sio rinosini 0115468 
Steli e gusci: . . . +» + 25979 


»Peso totale del raccolto . + 4h 
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tari assimilate in 99 giorni di coltivazione, fatta durante i megj 
più caldi. dell’anno; € che la quantità d’azoto originariamente 
contenuto nella semente si trova più che raddoppiata nella pian. 
ta pervenuta alla sua maturità. 


TERZA ESPERIENZA. 
Coltivazione del frumento. 


Quarantasei grani di frumento furono seminati nella sabbia 
calcinata, al principio del mese di agosto. Alla fine di settembre, 
gli steli avevano raggiunto un'altezza di 36 a 38 centim. La 
maggior parte delle foglie inferiori erano gialle. Le radici ave. 
vano una estensione considerabile, e formavano una specie di 
tessuto, circostanza che rese la lavatura un poco difficile, 


Risultato dell'analisi. 


- Sementi Raccolto 
Carbonio... . 46,6 ‘ 48,2 
«Idrogeno . . 5,8 5,8 
Azoto . . . 9,45 2,0. 
. Ossigeno ©. . 44,5 44,0 
100,00 - 100,0 
Riassunto. po 


‘Carb. Idrog. Ossig. Azoto 
La semente secca pesava , 1,644 contenenti’ 0,767. 0,095 0,725 0,057 
Il raccolto secco pesava . 3,022 contenenti 1,456 0,173 1,333 0,060 


Guadagno nella coltivaz. 1,378 685 do 0,608 er 

Si vede che, dopo due mesi di coltivazione, il peso della se- 
mente erasi per così dire raddoppiato ma l’analisi ha dimostra 
to che il guadagno nell’azoto è stato appena sensibile, sebbene 
l’esperienza istituita sul frumento, sia stata eseguita esattamen- 
{e nelle medesime circostanze di quella intrapresa sopra il tri- 
foglio. Le due piante hanno vegetato nel medesimo apparecchio; 
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elleno furono innafliate conla stessa acqua e quasi nelle medesime 
dosi; nello stesso tempo si spinse l'eguaglianza delle condizio- 
ni fino. a seminar i semi entro vasi che presentavano esattamen- 
te eguali superficie, acciocchè le due coltivazioni fossero esposte 
alle medesime probabilità di errori che avessero potuto deriva- 
re dall’ intervento accidentale della polvere sospesa nell’atmo= 
sfera, 

Le piante cresciute nelle circostanze in cui le aveva messe, 
erano ben lontane dal presentare lo stesso vigore di quelle eol- 
livate in piena terra. Dopo tre mesi di vegetazione, il trifoglio 
si trovava molto meno sviluppato di quello seminato in un suo- 
lo concimato ed ingessato. Il frumento offriva la medesima lan- 
guidezza, e già nel secondo mese io feci l'osservazione, che ogni 
foglia che si sviluppava verso la cima del gambo, Gera appas- 
sire ed ingiallire una delle foglie inferiori: I piselli, benchè arri- 
vati alla loro maturità, avevano foglie molto più piccole; grani 
molto meno numerosi e sviluppati che la steasa pianta. raccolta 
in una libera vegetazione. 

Si sa.che conviene. attribuire :in..gran parte; alla fecondità 
del terreno., nel quale spuntano le sementi, la forza ed.ilvi-: 
gore delle pisnie novelle. Un celebre denizalione Schwertz, ha 
dimostrato per esempio, che le tenere piante di.colza spossano’ 
in una maniera straordinaria il suolo , nel quale si educano per 
poi trapiantarle. L'influenza salutare di questa prima nutrizio- 
ne tratta da un terreno concimato , deve estendersi in seguito 
sopra tutte le parti del vegetabile , e sì capisce facilmente che 
una pianta, che abbia languito nel suo primo sviluppo, non può 
acquistar più una perfelta costituzione. Per questa stessa ragio- 
ne, le funzioni, ch’essa è chiamata ad esercitare nell’ atmosfera, 
devo vinta) ed eseguirsi con una energia molto minore. 

Egli era adunque di tutta necessità , estendere le riferite 
esperienze ad alcune piante vigorosamente sviluppate ed orga- 
nizzate; che si erano sviluppate in un terreno fertile. | 


tl 


58 
QUARTA ESPERIENZA. 
Coltivazione del trifoglio sviluppato. 


In un campo di trifoglio, seminato nella primavera dell’an. 
no precedente, si scelsero alcune piante più che fosse possibile 
simiglianti. La terra aderente alle radici fu Iena, con tutta la 
diligenza, sotto un filo d’acqua cadente. Le pretie si asciuga. 
rono con carta sugante, e poscia esposte all’aria durante qual. 
che ora. ka 

Tre di queste piante, conservate per l’ analisi, pesavano es. 
sendo verdi 65",750, KoGi 

+ Tre altre piante, che pesavano 68",820, furono poste.in sab 
bia recentemente calcinata ed inumidita col mezzo dell’ acqua 
distillata. Il trapiantamento seguì nel giorno 28 maggio, e le 
piante furono poste al coperto dalla polvere. 

Nei primi giorni della vegetazione, esse sembrarono langui- 
re, ma in breve esse ripigliarono un vigore considerabile, Nel- 
lo spazio d’un mese; il trifoglio: aveva raddoppiato la sua altez- 
za, e le foglie erano dotate del più bel verde, La pianta presen» 
tava una bella apparenza, del tutto eguale.a quella del trifoglio 
che era restato sul campo. Verso1° 8 luglio; i fiori cominciarono 
a presentarsi ; al 15 la fioritura era perfetta: el’ esperienza fu . 
compiuta col giorno primo d’ agosto, 


Risultato dell’ analisi, 


Avanti la coltivazione, Dopo la coltivazione 
Carbonio 0, 43,490 53,000 
Idrogeno , . 5,40 de 6,54 

Azoto . . , 9,75 2,45 
Ossigeno , . 47,43 98,44 


‘100,00 400.00 
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Riassunto. 


Il trifoglio trapiantato avrebbe pesato secco e privo di ceneri . . 0,884 
Dopo 63 giorni di coltivazione'in un suolo sterile ha pesato .:» 2,265 


Guadagno durante la coltivazione... .. 1,981 


Carb. Idrog. Ossig. Azoto 


La pianta conteneva avanti la coltivaz. . + 0,384 0,048 0,419 0,033 
» CoA Dopo lo coltivaz. . . . 1,200 0,145 0,863 0,056 
Differenze . ... +... + 0,816. 0,816 0,444 Poma: 


Laonde in due mesi di vegetazione, a spese dell’aria, 'e del- 
l’acqua, il trifoglio ha per così diré triplicato la sua materia or- 
ganica, ed il peso dell’ azoto, che vi era contenuto, venne quasi 
raddoppiato. 


ESPERIENZA QUINTA. 
Vegetazione dell’ avena. 


Il tentativo di ripiantare nella sabbia sterile alcune piante di 
frumento, levate da una libera coltivazione, non è mai riuscito. 
E il medesimo fu dell’avena. Si temette dapprima di aver leso 
le radicelle , lavando la radice per mondarla dalla terra vege- 
tabile; ma si ebbe in breve l’ occasione di convincersi del con- 
trario, poichè le medesime piante pigliarono radice pronta- 
mente allorquando furono messe nella terra di giardino, o me- 
glio ancora quando si faceva pescare le loro radici nell’ acqua. 
L'esperienza fu praticata nel modo seguente. 

Il 20 giugno, si svelsero da un campo alcune piante d’ave- 
na, e le radici di queste furono lavate ed asciugate. 

Tre gambi conservati per l’ analisi pesavano 108",20. 

I quattro gambi destinati all'esperienza pesavano 148",370. 
Essi furono posti al'eoperto dalla polvere , e le loro radici im- 
merse in un vaso contenente acqua distillata, che siebbe cura di 
mantenere sempre alla medesima altezza. Verso la metà di lu- 
glio , questi gambi avevano raddoppiato la loro ‘lunghezza. A 
quell’ epoca sarebbe stato difficile di distinguere queste piante 
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da quelle cresciute nei campi. Alla fine di luglio le spiche erano 
formate. Il 40 agosto il grano era maluro; e la pianta fu dis. 
seccata prima alla stufa, e poi ridotta in polvere onde compier. 
ne-la disseccazione a 110°. 


+ Risultato dell’ analisi della pianta, 


Ripiantata Raccolta 
Carbonio +. . +. 53,0 48,0 
Idrogeno . . . 6,8 6,2 
Ossigeno... . . 96,4 44,0 
Azoto si stpaicon ca 9; set AT 


100,0 400,0 
Riassunto. 
Carbonio Idrogeno Ossigeno Azéiò 


Lavena ripiantata conteneva . 6,827 0;106 0,568 0,059 
Dopo 41 giorno di vegetazione . ‘1,500 0,193 ‘ ‘1,372 0,053 


Differenze. + 0,673 +. 0,087 + 0,804. — ‘006 
L'analisi indica una leggiera perdita di azoto. 
‘ Riassumendo i risultati ottenuti in queste ricerche si'trova: 
4. Che il trifoglio ‘ed i piselli coltivati in.vn terreno. privo 
assolutamente:d’ingrassò, hanno acquistato oltre all’ ossigeno, 
‘al carbonio ed all’idrogeno, una certa quantità. d* azoto sensi» 
bile all'analisi. 
2.° Che il frumènto e »l’avena coltivati nelle. medesime con- 
dizioni, ‘hanno egualmente levato dall’aria'e dall’ acqua, idro- 
geno, ossigeno è carbonio; ma che dopo la vegetazione di questi 
cereali; l’analisi non ha potuto provare un guadagno di azoto. 
I metodi analitici da’ noi impiegati si liniitano. a segnalare 
il fatto dell’ assimilazione dell’ azoto in certé piante, senzà po- 
ier precisare per quale strada essa sì effettui, e riguardo: a que- 
sto io non:posso presentare se non congetture, i 
L’azoto può entrare nell’organismo. delle piante , diretta- 
mente, 0, come ba ammesso Piobert s nello stato di dissoluzio- 
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ne, nell'acqua sempre mista all'aria che viene aspirata dalle lo- 
ro radici (1). Le osservazioni dei fisiologi non sono molto fa- 
vorevoli a questa opinione, Egli è ancora possibile che questo 
elemento venga somministrato dai vapori ammoniacali, che se- 
condo alcùni fisici esisterebbero in quantità assai tenue nella 
nostra atmosfera. Questi vapori passerebbero nell'acqua piovana, 
e da essa nelle piante ove sarebbero elaborati. 

Saussure ammise già da lungo tempo l° influenza probabile 
di questi vapori ammoniacali sulla vegetazione. Liebig è della 
stessa opinione ; ed egli si è adoperato specialmente a prova- 
re clie le acque piovane contengono sempre un’assài piccola 
proporzione di carbonato d’ ammoniaca. 

A-questa causa; che deve avere. per effetto d’introdurre nei 
vegetabili una certa: quantità di principii azotati, bisogna anco- 
ra aggiungerne un’altra non meno energica. Quest? è che sotto 
certe influenze elettriche, sopra le quali Becquerel fece uno stu- 
dio particolare , può avvenire che l'idrogeno , nello stato na- 
scente; trovandosi in contatto con l'azoto , può veramente for- 
mare e dar origine all’ ammoniaca. In questo modo si capireb- 
be facilmente; come materie organiche non azotate, per il.solo 
fatto della fermentazione putrida; possano dar origine a sali am- 
moniacali;; che:in seguito ene ep ninoa un’ influenza fertiliz= 
zante sopra il terreno. 

Durante 1’ accrescimento delle piataze una parte dell’acqua 

| assorbita dalle radici si assimila evidentemente, e questa circo- 
stariza permette di poter'intendere la. formazione, di molti dei 
principii immediati dei vegétabili, la cui chimica composizione 
è rappresentata dal carbonio e dai. principii dell’ acqua , quali 
sono 1’ amido , la‘ gomma, il zucchero; ecc. S°intende egual- 
mente la fresca dei principii; che possedonòo inoltre una cer- 
ta proporzione d’ ossigeno in eccesso, imperocchè noi abbiamo 
riconosciuto chie, durante la decomposizione dell'acido carboni- 


co, eseguito dalle foglie, Ja totalità dell'ossigeno non è elimi- 


(1) Piobett, Memoires de 1° académie de Melz, anno 1857. 


62 

‘nala: ma esistono materie elaborate dalle piante, che contengo 
no, rispetto all’ossigeno, una quantità d’idrogeno di molto su. 
periore a quella ch’ è necessaria per costituire l’acqua. Tali so. 
no p. e. le resine, i carburi d’idrogeno nelle conifere, e gli olii 
grassi nelle piante oleaginose. Questo idrogeno in eccesso fece 
presumere a molti fisiologi, che, durante la vegetazione, l’ acqua 
si decomponga, e che succeda fissazione di gas idrogeno e svi. 
luppo di gas ossigeno. i 

Nondimeno la presenza dell’idrogeno in eccesso in alcuni 
principii immediati; non è già una prova decisiva della separa. 
zione degli elementi dell’ acqua; e se fino ad ora non si è de. 
dotta una conclusione definitiva a-questo riguardo, ciò è affatto 
- naturale, pérchè questi medesimi principi idrogenati prendono 
origine in piante:che vivono sotto l'influenza di materie organi 
che d’ una: composizione sempre complessa , e sovente idroge- 
nate assai, le qui si ritrovano nel suolo ove operano come in- 
grasso. rus i 

:. Le esperienze di Satrastife non lasciano sospettare la decom- 
posizione dell’acqua ; poichè, facendo vivere alcune piante per 
un mese sotto recipienti riempiti d’aria atmosferica priva d’a- 
cido carbonico, non si osservò. un’ apparente produzione di os- 
sigeno. Operando nella stessa maniera, con aria contenente 
una certa proporzione di gas acido carbonico, là quantità d’os- 
sigeno sviluppata è sempre stàta inferiore a quella che entrava 
nella costituzione dell’ acido decomposto. 
E qui appunto cade in acconcio di far osservare, con l’ ap- 
poggio delle esperienze medesime di Saussure; come questa de- 
composizione parziale del gas acido caibonico , che non corri 
sponde ad alcuna proporzione definita, sembri poco sodisfacen- 
te. Sarebbe già difficilissimo comprendere come nella’ vita ve- 
getabile quest’ acido fosse ridotto in totalità, vale a dire, come 
il suo carbonio fosse intieramente &ssimilato dalla pianta. La 
separazione completa d’un corpo così avido d’ ossigeno, com'è 


o carbonio, dal suo composto più ossigenato, deve stupire gran” 
emente, ; rito 
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L’idea più semplice che viene suggerita dai fatti , è quella 
che l'acido carbonico, mediante l’influenza della luce solare, e 
per lazione della materia verde delle foglie, venga trasformato 
in ossido di carbonio, nel mentre che cede una porzione d’ ossi- 
geno, Questa modificazione sembra più conforme ai principii 
della scienza, Nondimeno, bisogna confessarlo , le osservazioni 
si accordano così poco con questa previsione, come con quel- 
la che ritiene la totale decomposizione dell’ acido. Nella prima 
supposizione , la proporzione di ossigeno messa in libertà ap- 
par troppo debole ; nella seconda, è troppo forte. 

I risultati negativi ottenuti da Saussure, relativamente alla 
separazione degli elementi dell’ acqua durante la vegetazione, 
ottenuti furono in assenza del gas acido:carbonico , mentre le 
esperienze, che provano la decomposizione di questo ultimo gas, 
sono necessariamente state fatte sotto l'influenza dell’ umidità. 
È possibile quindi che l’ acqua e l'acido carbonico si decompon- 
gano simultaneamente, ‘e sotto questo riguardo può essere inte- 
ressante di esaminare, se l'ipotesi della trasformazione dell’aci- 
do carbonico i in ossido di carbonio , acquistasse un certo grado 
di probabilità, facendo intervenire la dipcomposizione dell’ acqua 
nei fenomeni osservati, 

Un volumedi gas acido’ carbonico. sì i combina ad un mezzo 
volume di gas ossigeno, onde formare un volume di gas acido 
carbonico. Reciprocamente, un volume di gas acido carbonico tra- 
sformato in ‘ossido di carbonio, darà un volume d ossido «+ 7 
vol, di gas ossigeno. © VELI 

Così, nell'ipotesi chie noi discutiamo, per ciascun volume d’a- 
cido modificato durante la vegetazione, si svolgerebbe un mez- 
zo volume di gas ossigeno. L’ossigeno che eccederebbe questo 
mezzo volume , dovrebbe essere considerato come proveniente 
dall’ acqua abeti, il cui idrogeno sarebbe stato assimi- 
lato nella pianta, nel medesimo tempo che l ossido di carbonio 
derivato dall’ acido carbonico; questa maniera di vedere, per- 
metterebbe forse di capire , come il volume d’ossigeno, che si 

svolge dall’ acido carbonico durante la vegetazione, Îio cecce- 
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dére il volume che si dovrebbe produrre, se quest’ acido passa 
realmente allo stato d’ossido di carbonio, 

Forse noi troveremo una, prova più convincente della Sepa, 
razione-degli elementi dell’acqua, nell’analisi dei vegetabili cre, 
sciuti in un suolo del tutto privo di materia ‘organica, capace 
di comunicare loro gli elementi idrogenati. 

In fatti, sexuna pianta che si è è sviluppata in una simile con. 
dizione. contiene l’ idrogeno. in una proporzione più forte di 
quella che sarebbe necessaria. per trasformare il suo ossigeno 
in acqua, noi ne: dobbiamo conchiudere con: qualche certezza, 
che gli elementi dell’acqua sono stati disuniti; l’obbiezione do. 
rivatà dalla presenza degli ingrassi sparisce completamente, Le 
analisi che noi abbiamo già fatto. conoscere, possono, servire a 
questa indagine, ricercando se negli elementi guadagnati duran. | 
te la ‘cultura; l'idrogeno si trovi in eccesso rapporto all’ ossi. 
geno. : r Erarpoa oo bela 

-Ossigeno--Idrogeno . : Idrogeno‘. Idrogeno 
assimilato assimilato, formante l’acqua eccedente 


Esp. 1. Trifoglio . .- +. 1,226 0,176 0,153 a 93023 
Esp. a. Piselli. . + 1,257 0,215. 0,153. © 0,060 
Esp. 3. Frumento +. . ‘0,608. 0,078. ‘ 03076: ‘0,002 
Esp. 4. Trifoglio ripiantato 0,444 0,097 ». 63095 0;042. 
Esp. bcAvena: vii. sani ni i 103100 


Nelle quattro prime esperienze, l’ idrogeno acquistato ecce-' 
de molto: sensibilmente la quantità richiesta dall’ossigeno per 
costituire l’acqua. L'avena presenta un’eccezione; ma. si de- 
ve.ricordare,, che nel risultato di, questa coltivazione si è verifi- 
cata una perdita di azoto. Questi risultati analitici sembrano 
adunque indicare che l'idrogeno può essere assimilato nella ve- 
getazione, col mezzo di una decomposizione dell’acqua analo- 
ga a quella dell’ acido carbonico, e prodotta assai probabilmen- 
te dalle medesime cause, 
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$. INT. Delle materie inorganiche contenute nelle piante. Loro. 
ergene» N alura chimica del sugo delle piante. 


Quando si brucia una pianta qualunque, resta sempre un re- 
siduo, conosciuto comunemente sotto il nome di ceneri. Tutte 
le parti d’un vegetabile. somministrano sempre questo residuo, 
ma esso varia in quantità e qualità, A. peso eguale ed al iasde! 
simo grado d’essicazione, le piante erbacee ne lasciano dietro di 
sè una maggior quantità che le-legnose (1). In un albero il tron- 
co ne somministra più che i L rami, e questi ultimi meno che le 
foglie (2). Il residuo. che si ottiene dopo la combustione, si.com- 
pone comunemente di sali e di cloruri ‘alcalini a base di potas- 

. sa e soda, di fosfati terrosi' e ‘metallici, di calce e di magnesia 

r caustica o carbonata, ‘di: silice, d’ gisidi di ferro e manganese; 
visi rinvengono ancora altre ‘materie, ma in quantità così pic- 
cole che possono. essere ommesse; Me 

T principii che si riscontrano. più. frequentemente nelle ce- 
neri dei vegetabili, si ritrovano ‘anche. costantemente nel terric- 
cio. Il suolo' esercita la: più grande' influenza ‘sopra la natura é 
la quantità delle inaterie saline e terrose , che restano dopo la 
combustione delle piante. 

-. Quelle che crescono sopra d’ un terreno derivante da rocce 
silicee, dannò “sempre ceneri più cariche di silice di quelle che 
vegetano.sopra un terreno calcare. Ma, secondo Saussure , la 
qualità degl’ingrassi influisce in un inodo' ancora più forte che 
la coslifizione geologica del suolo. Secondo questo abile osserva- 
tore, piante d'una medesima specie, cresciute sopra d’ un suolo 
calcare o granitico,se sono state concimate col inedesimo letame, 
contengono ceneri simili; e le specie differenti, benchè coltiva- . 
te nel medesinio suolo, non contengono i principii delle loro ce- 
neri nel medesimo rapporto (3). 


(1) Kirwan, Memoire sur les engrais ;. Mémoires de la Société d’ Ir- 


lande, t. V, p. 129 
(a) Pertaie, LA de Chimie, Serie I. T. XIX. 


(3 ione Recherches chimiques, etc, p..285. 


- BOUSSINGAULT, 
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QUANTITÀ DELLE CENERI 


CONTENUTE NELLE DIFFERENTI PARTI DEI VEGETABILI , 
SECONDO TEODORO DI SAUSSURE (4). 
__ ————_——————————_ 
PI EPOCA DEL pr, 
NOMI DELLE PIANTE LORO RACCOLTO |PIANTA SECCA 


Foglie di quercia |... +. +. è» 10 maggio 0,053" 
. Si 27 settembre ‘00,055 


Idem... 6044 
Rami di quercia senza scorza. » 10 maggio - ana 
Scorze dei rami stessi . - gi tale Gist 0,000 
-Legno di quercia separ. dall’alburno gi at tr002 
Alburno dello stesso legno... | e +. 0,004 
Cortecce del medesimo legno. | e... | 0,060 
Libro delle scorze precedenti. >. | + + +. 007 
Foglie di pioppo. . . . - » maggio 0,066 
video i EL IR, settembre 0,093 
‘Tronco dello stesso; scorzato. | e e sie 0,008 
Scorza del tronco di pioppo . + . |. + > 0072 
Legno di moro di Spagna . . << .f +. * 0,007 
Alburno di moro... i. MERI MTITSRIATIATI 0,013 
Scorza di moro . . + Ng La di mt I 
Libro della precedente scorza |. |. + + +0 0,088 
“Foglie di castagno 1: 0.03 a 10; maggio 0,072 
Idem o... 0 e 23 luglio 0,084 
' Fiori di castagno (LL +... 10 maggio 0071 
Marroni maturi LG GU LU 5 ottobre 0,054 
Piselli in fiore... +0... ine dra 0,095 
Piselli coi grani +. . + 6 | + 0,081 
Faveifiorite! iii quatto sb 3 Sor QUORE, 0,122 
Fave con le sementi: .. è... +1, srinnncani 0,066 
Idem senza sementi . ././ 0... 0000. 0,115 
Semi di fava... +0 + purgol sh1 puo 207098 
Tornasole coi fiori » de #0 60. feti ire 0,137 
Idem con le sementi. è. 0. +0. +0.» 0,095 
Paglia di frumento . /. +. PIA 0,045 
Semi di frumento eee + a, pe a asta 1]! 05015 
CrUSOR: i i 0,052 
Paglia di frumentone senza grani. | +... + .$ 0,084 
Semi. di frumentone © L0/L 04 sian, 0;010 
Paglia d'orzo... e è 4 eee e 0] 10,042 
Semi d'OrZO e n, n 9 e #8, 4 0018 
Semi d’avena . vs a (GY PITOGRST cnr 0,031 
Foglie di pino del Jara. ai - gica 20 giugno 0,029 
Idem del Brocken LL i. idem 0,039 
Rami di pino senza foglie. , |, idem 0,015 


(1) Saussure, Recherches chimiques sur la vegetation. nm 
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Tutte queste valutazioni di ceneri si riferiscono a piante dis- 
seccate per più settimane in una stufa riscaldata a 25.° centig. 
Col mezzo di una simile essicazione, le piante sono ben lontane 
dal perdere tutta l’acqua ch’esse possono contenere. Le quanti- 
tà di ceneri indicate da Saussure sono adunque. un poco trop- 
po deboli, se si riferiscono ai vegetabili secchi. . 

To presenterò alcune determinazioni di ceneri ch’ ebbi loc- 
casione di fare sopra le piante ch’entrano più comunemente nel- 
le nostre colture. L’essicazione fu fatta accuratamente in un ba- 
gno d’olio, riscaldato a 110° centigradi (1). 


rr  —— ee-pb@uiscaiikkicmri 


CENERI 
SOSTANZA SECCATA A 440° CENTIGRADI CONTENUTE . 
Paglia di frumento. ‘. . 0... 0,070 
Semi, dello stesso | ll 10... “0,024 
Paglia. di segala' 0.0... “0,056. 
Semi della stessa |. 0... +. 0,025 
Paglia d'avena 2/1 100110 0,051 
Semi della stessa |...» 0,040 
Pomi di terra | 1/01: 0,040 
Barbabietole |... +0... 0,065 
Navoni . . . L22404 0,076 
Topinambours. i... .. e ‘0,060 
Fusti legnosi degli seri e n 0,028 
DISCHI ERA DIA e TISROS IO CR NI 0,434 
Trifoglio rosso | si. 0.0. 0.0. 0,077 
Fieno, comune... LORDA 6nI 0,090 
Guaime di fieno comune... .. + 0,100 


lo el mu [té 
Noi dobbiamo a Berthier î risultati seguenti sopra l’incene- 
razione di varii legni; le materie sono state bruciate nello sta- 
lo in cui vengono impiegate (2): 
(1) Boussingault, Annales de Chimie et de Phys, T. 1, p. 234,3 ; 


série. 


(a) Berthier, Zraité des essais, T. I, p.259. 
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NOMI DE° LÉGNI CENERI 


dibeteg si oli gisdi onor osnesrii 0,0083 
«Betula ife ibaloner ib ono” 0,0100 
Falso ebano, ... i; jet at 0,04125 
NOGEIOIO,: » 2 es et 0,0157 
“Moro bianco... 0/.. . - > 0,0160 
Legno di S.Lucia . 0.0. |. 0,0160 
Sambuco a grappoli» ipiigu SOLI 4 0!|1 1-0,0464 
Falso carrubbio ./. 0...» | 0,0170 
‘Rami di quercia. . ... +.» 0,0230 
Td. Scorze... .06 ++ 0,0600 
“Piglio:ra0o. L »° ei -0,0500 
Pioppo, Acero, Sovero, Bardana . . 0,0020 
Busso . . . ,  0,0056, 
Quercia scortecciata, Statusano, ras 
sino, Pino, Onitatio "1311 0,040 
SP La ente a 0,0050 
Pioppo tremulo |... .. . . 0,0060 
Cortecce di quercia... 0. . | 0,0420 
Legno nero «i. ‘0. + + 0 è 0,0449 
AGG ne i da de a 0,0460 
EDANO; a ee ee a “ 0,0160 
Fascine di quercia nie A 0,0220 . 
Felci gian a ‘0,0450. 


ld d11_—_ — tt0_ v‘ "mTzKa@(àgntnR®[e tn |]' nn n "nn n —1#+»ei 

Si possedono molte analisi di ceneri, provenienti da diffe- 
renti parti di piante; ed esse son dovute ai lavori di Saussure 
e Berthier. Siccome la conoscenza delle sostanze’ saline può di- 
ventare assai importante nelle applicazioni ‘agricole , e poichè 
d’altra parte ella dà compimento in qualche modo a’ fatti ri- 
guardanti i fenomeni chimici della vegetazione, io esporrò sue» 
cessivamente i risultati ai quali. sono riusciti i dotti analizzato” 
ri sopraccitati, — 
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Nelle sue ricerche sul medesimo soggetto , Berthier ha de, 
terminato, per ogni specie di cenere esaminata, il rapporto che 
esiste tra le materie solubili e Je insolubili ; e le due specie qi 
sali sono state analizzate separatamente (1). 


(1) Berthier, Annales de Chimie et de Physique, T. LAXXII, Pag. 
‘248, serie seconda. 
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Un’osservazione fatta da Berthier, e che si deduce dal com. 
plesso delle analisi precedenti, è l’assenza dell’allumina nei prin. 
cipii costituenti le ceneri esaminate. I risultati ottenuti da Saus. 


sure anteriormente confermano del tutto questa osservazione; 


e se in qualche caso se n'è raccolta qualche traccia, si è stima. 


to di attribuirne l'origine all’ argilla che ha potuto aderire ac. 
cidentalniente alle piante. Secondo Berthier, l'assenza dell’ally. 
mina deriva probabilmente dalla sua insolubilità nell’ acqua e 
dalla sua debole affinità per gli‘acidi organici. I sali solubili di 
allumina ad acidi minerali sono, come si sa, sfavorevoli alla ve. 
getazione, e nei terreni coltivabili non potrebbero trovarsi a con. 
tatto coi carbonati calcari od alcalini, senza essere decomposti, 

Nondimeno l’allumina sembra essere stala osservata in ista- 
to di sale nei sughi d’alcune piante; il Lycopodium complana- 
tum, la cui infusione è impiegata come mordente nella tintura, 
contiene tartrato d’allumina (4); il medesimo sale è stato osser- 
vato nel sugo d’agresta, e; come vedremo in progresso, Vauque- 
lin ritrovò acetato d’allumina nel sugo della betula. Aggiunge- 
rò che in un gran numero di ceneri da me analizzate, e pro- 
venienti da piante e semi fra noi coltivati, ho costantemente ri- 
trovato tracce d’ allumina, ma non ardirei affermare che questa 
terra non vi si ritrovasse per aceidente. 

La silice non si ritrova se non in piccola quantità nelle ce- 
neri di legno. Al'contrario; essa entra in una grande propor- 
zione nella cenere di molte piante annue 0 bienni, ed in parti- 
colare in quella dei cereali: Davy fa ascendere a 0,9 la silice 
contenuta nell’epidermide del giunco indiano. 

Se si paragonano fra loro le ceneri di legni d’una medesi- 
ma specie cresciuti in terreni ‘di natura diversa, si vede, osser- 
va Berthier, che elleno possono differire notevolmente; il che 
sembra provare che il suolo esercita un’influenza sulla loro co- 
slituzione, Così la quercia di Roques-des-Arcs, cresciuta' in un 
terreno molto calcare, somministrò ceneri quasi del tulto for- 


(i) Berzelius. Traité de Chimie TIV 
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matè di carbonato di calce; mentre quelle lasciate dalla combu- 
stione d’una quercia del dipartimento della Somma contengono 
molta magnesia e fosfato calcare (4). Le ceneri d’un gelso bian- 
co di Nemours racchiudono più di 0,10 d’acido fosforico , € Se 
ne riscontrano appena tracce in quelle d'una simile pianta del 
terreno calcare della Provenza. La deduzione più importante 
che ci permettono le analisi di Berthier, è quella che risulta dal- 
la composizione delle ceneri provenienti ‘da alberi cresciuti in 
un medesimo terreno. Si vede che , per le specie analoghe ; le 
ceneri hanno egualmente la più grande analogia. Al contrario, 
si osserva che gli alberi di generi assai distinti danno ceneri di 
una natura assai differente; risultati. che conducono a questa 
conclusione :importante, che le piante possedono la: facoltà di 
scegliere nel suolo-le sostanze che meglio convengono alla:lo- 
ro speciale organizzazione. È questo un punto che, noi avrem- 
mo occasione di discutere, trattando delle rotazioni. 


Le materie che formano la cenere non sono tutte nello sta” 


to,in.cui si trovavano nel tessuto vegetale. Nelle piante, esisto- 
no costantemente acidi organici, i quali generalmente sono uni- 
ti alle basi minerali, Durante-la incenerazione delle piante, gli 
acidi organici sono distrutti, ed ilrisultato della loro distruzio- 
ne è un carbonato alcalino, se 1’ acido preesistente era unito al- 
la soda od‘alla.potassa;:un sale vegetabile calcare darà carbo- 
nato di calce ; un sale magnesiaco produrrà magnesia, a causa 
della proprietà ben conosciuta che possiede questa terra di ab- 
‘bandonare l'acido carbonico ad. una temperatura: elevata; Così 
la maggior parte -dei carbonati che entrano nella composizione 
delle ceneri si sono formati-pel fatto stesso della incenerazione. 
I sali che possono resistere all’azione di un forte calore, come 
i fosfati, i solfati ed i cloruri, sono.i soli che possono conserva- 
re nelle ceneri lo stato che avevano nella pianta viva. |» 

. Essendo l’ acqua il veicolo che trasporta i sali minerali dal 
suolo, nei vegelabili, noi non possiamo scorgere sempre come 


1) Queste ceneti provenivano dal carbone di quercia ; la parte in- 
solubile diede 0,14 di fosfato di calce, e 0;08 di magnesia. 
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essi vi penétrino. Per ispiegare nelle piante la presenza di un 
sale così insolubile com’ è il fosfato di calce, Saussure ammetti 
in forza di esperienze appaganti, che esistano fosfati doppi di 
‘potassa e di calce, di potassa e di magnesia (4). 

D'altra parte, un buon numero di corpi, considerati in chi. 
‘mica come insolubili, nol:sono. probabilmente in una mManier 
assoluta, La silice sembra possedere un certo grado di solubi. 
lità; almeno Payen l’ha scoperta in una quantità non Piccola 
nell’ acqua che sgorga dal pozzo artesiano di Grenelle ‘e nej, 
l’acqua della Senna. Si sa in oltre che parecchi sali terrosi in. 
solubili si sciolgono col favore dell’ acido carbonico,che conten. 
gono sempre le acque di cui il terreno è imbevuto. In fine, non 
è improbabile che alcuni sali insolubili piglino origine negli stes. 
si ‘tessuti delle piante, în virtù'dell’arrivo. successivo e dell’ a. 
zione reciproca dei sali solubili. 

Ci resta ora ad'esaminare: per quali strade le sostanze sa. 

line siano introdotte nell’ organismo de’vegetabili, ed. in quali 
limiti se ne possa caricare l'acqua ,.che serve a mantener la 
vita delle piante; imperciocchè egli è un risultato, per così di- 
ire di volgare esperienza, che le soluzioni saline , dotate d’un 
certo grado di concentrazione , agiscono sovente in modo no- 
civo' sulla vegetazione. ©’ 

Le spongiole, nelle quali ssi terminano le radici) hanno un 
tessuto troppo fitto, perch'ei lasci passar altra cosa che fluidi. 
Tutti i tentativi fatti allo:seopo di far loro assorbire corpi solidi, 
‘benchè infinitamente divisi e sospesi nell’ acqua riuscirono del 
‘tutto ‘infrattuosi. In quei tentativi, le spongiole operarono esalti- 
‘mente come filtri perfetti, che vincerebbero al ‘confronto quel- 
‘li stessi da noi impiegati nei nostri laboratorii, Di più, alcune 
debolissime soluzioni non sono del tutto assorbite da certe 18 
dici; ma avviene una specie di partizione, ed una parte del sale 
disciolto abbandona l’acqua, nel momento'in cui' essa penetra 
nella spongiola: Ciò risulta apertamente dalle ricerche fatte da 


(1) Saussure, Zecherches chimiques ete: p. Sat. 
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Saussure ad oggetto di verificare: 1.° Se le piante assorbano le 
sostanze sciolte, nella stessa proporzione in cui assorbono l’a- 
equa (4); 2.° Se le piante facciano una scelta fra le ‘varie so» 
stanze tenute in soluzione nello stesso liquido (2). 

In alcune soluzioni, contenenti otto diecimillesimi di cia- 
scuna delle seguenti sostanze, 


Cloruro di potassa, 

Cloruro di soda, 

‘Nitrato di calce, 

“Solfato di soda efllorescente, 
Idroclorato d’ ammoniaca, 
Acetato di calce, 

Solfato di rame, . 

Zucchero candito, 

Gomma arabica, 

Estratto di terriccio (8) , 


s'immersero alcune piante di polygonum persicaria , provve» 
dute delle loro radici. Prima di cominciare l’esperienza, le pian- 
te di poligono avevano vegetato per qualche tempo nell’ acqua 
distillata, fino a tanto che le loro radici avessero principiato a 
crescere. ; 

Le piante vissero all’ombra durante cinque settimane, svi 
luppando alcune radici nelle soluzioni di cloruro di potassa, di 
cloruro di soda, di nitrato di calce, di solfato di soda e d’estrat- 
to di terriccio ; esse languirono senza prendere nessun aumen- 
to nella soluzione d° idroclorato d’ammoniaca: e non poterono 
vivere nell’ acqua inzuccherata, che s TRIO prontamente, 
se non rinnovandola con frequenza. 

Le piante di poligono morirono, in capo a 8 in 10 gioni, 
nell’ acqua gommata e nella soluzione d’acetato di calce. Nella 
soluzione di solfato di rame non vissero se non 2 in'3 giorni, 


(1) Saussure, Recherches chimiques etc.p. 247. 


(2) Id. Jd. p. 253. pra: 
(3) L’ estratto di terriccio non entrava se non per due diecimillesi- 


mi nella soluzione. 
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Osservazioni affatto simiglianti, fatte sopr’alcune piante qj 
bidens cannabina , offersero 1 medesimi risultati , poni la sola 
differenza che questa pianta resistette meno del poligono. 

Ad oggetto di valutare in qual proporzione le sostanze scio]. 
te furono assorbite relativamente all'acqua, Saussure fece uso 
delle soluzioni precedentemente impiegate ; ma terminava la 
esperienza quando le piante avevano assorbilo precisamente la 
metà del liquido che le alimentava. Ciascuna Soluzione abbere, 
rava un numero di piante sufficiente. perchè tal condizione po. 
tesse esser adempiuta in due giorni. La metà del liquido rima. 
nente dopo ciascheduna esperienza era analizzata, . e la quan. 
tità dei sali che vi si trovava faceva conoscere per differenza 
quella che aveva penetrato nella pianta. Rappresentando con 
100 parti la totalità della sostanza disciolta, egli è evidente che, 
per forza della condizione summenzionata, cinquanta di queste 
parti dovevano entrare nella-pianta, se l'assorbimento delle ma- 
terie saline fosse stato proporzionato a quella del dissolvente, 
Ma I’ èsperienza ha provato che, aspirando la metà del volume 
del liquido normale, la pianta del poligono aveva assorbito: 


45 parti di cloruro di potassa, 


43 — di cloruro di soda, 
4 — di nitrato di calce, 
44. — disolfato di soda, |... 
42 — d'idroclorato d’ ammoniaca, 
8 — d’acetato di calce, 
29 — di zucchero, 
9 — digomma, 
5 —. d’estratto di terriccio, 
47. -— di solfato di rame. 


«Nelle medesime circostanze, la pianta di bidens cannabina 
ha succhiato : / 


416 parti di cloruro di potassa 
45 — dicloruro di soda 
8 — dinitrato di calce 
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(‘10 parti di solfato di soda, 
47 — d’idroclorato d’ammoniaca, 
8 ‘— d’acetato di calce, 
92° — di zucchero, 


8 — digomma, 
6. — d’estratto di terriccio, 
49: ‘di solfato di rame. 


Risulta da queste esperienze che Je piante hanno assorbito 
le diverse sostanze che furono lor presentate; ma senza ecce- 
zione esse hanno assorbito naggior quantità d’ ria che di 
materie disciolte. 

© Variando e moltiplicando queste esperienze, Saussure ot- 
tenne sempre i medesimi risultati generali. Le piante assorbi- 
rono costantemente una maggior quantità di sali alcalini che 
di sali calcari, più zucchero che gomma, sebbene le quantità 
assorbite delle differenti materie abbiano variato considerabil- 
mente. 

Il solfato di rame ha presentato nel corso di queste espe- 
rienze un’ anomalia, che però sì spiega facilmente. ;Si osserva 
infatti che questo sale, evidentemente nocivo alla vegelazione, 
fu assorbito in dose più forte di tutte le altre sostanze. Ciò pro- 
viene dalla sua azione corrosiva sulle radici, Il solfato di rame 
disorganizza le spongiole, ‘e poichè questi organi sono distrut- 
ti, l’assorbimento si opera con maggior celerità ed in maggior 
abbondanza. Imperciocchè una radice priva delle spongiole è 
nella medesima condizione di un tronco o di un ramo, la cui 
recente sezione sia immersa in un liquido. L’osservazione pro- 
va in effetto che certe sostanze disciolte , le quali per la loro 
viscosità non sono suscettibili di penetrare in una radice sana, 
s’introducono per lo contrario facilmente nel tronco o nei rami, 
in quantità abbastanza grande per colorarli fortemente, quando 
una sostanza colorante è offerta all’assorbimento. 

Nelle ‘esperienze precedenti, la soluzione non conteneva se 
non una sola sostanza, In quelle di cui or diremo, Saussure di- 
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sciolse nell'acqua due o tre sali riuniti, un miscuglio di zu, 
‘ chero e di gomma, afliae di assicurarsi se le piante facessero 
una secrezione particolare di queste soluzioni mescolate, 
In 793 grammi d’acqua si disciolsero due o tre specie dj 
sali; il peso di ciascuna specie era. di 08";637. L’ acqua Poteva 
adunque contenere da 087,0016 a 08",0024 di materie saline, Co, 
me nelle esperienze anteriori, si fece assorbire alle piante esat. 
tamente la metà delle soluzioni. L'analisi ha indicato la quan. 
lità ‘e la natura delle sostanze restate nel liquido non assorbito, 
e per conseguenza i sali che erano penetrati nel vegetabile, 

Per formare, la tavola , che riassume i risultati ottenuli, sj 
è rappresentato con 100 parti il peso di ciascun sale partico. 
lare che-entrava nella soluzione. 
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PESO DELLE PESO DELLB 
RESSE SOSTANZE SOSTANZE ASSORBITE | SOSTANZE ASSORBITE 
NELLA SOLUZIONE DAL FOLYGONUM:|  paL BIDENS 


SOTTOMESSA ALL’ESPERIENZA | ASPIRANDO LA merì |aseinANDO LA METÀ 
: DELLA SOLUZIONE DELLA SULUZIONE 


—rxEE x | II | I 


100 parti in peso 


Solfato di soda efflorescente 42 7 
Cloruro di soda . . . . » - 29 20 
Solfato di soda'efllorescente 42 | 40 
Cloruro di potassa ‘. . << .| ‘47 17 
Acetato di calce. . .. .:. i Gi 5 di 
Cloruro di potassa .. da 46 i 
Nitrato di calce . . jp pì ifzih Bncigi ‘ 2 
Iaroclorato d’ammoniaca . 46 15 
Acetato di calce. ..... «|. 9A. |: 99 
Solfato di rame ...... . < + 57. I È SI 
Nitrato di calce... .. . 47 9 
Solfato di rame . . .;.. | 94 56 
TIT PADRONE -6 43 
Cloruro di soda . . . . +. 40; 16 
Acetato di calce... tracce tracce 
Gomma ... . ++ 2A ‘26 924 
Zucchero . . ..... dall dd 46 


; ) 


Saussure ha confermato questi risultati operando. sopra la 
. menta piperita, il pino di Scozia ed il ginepro comune, Le so- 
stanze, che sono state assorbite în più forte proporzione dal 
polygonum e dal bidens, sono state assorbite in più grande quan- 
tità anche da queste piante. 

La sezione delle PAST loro distruzione favoriscono, come 


BOUSSINGAULT. 
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abbiamo già detto, l'introduzione delle materie disciolte. Alen, 
ne piante 2 cui erano state levate: Je radici, u6n hanno più sca]. 
to le sostanze disciolte in una maniera così decisa; dopo qua, 
Ja mutilazione , esse le assorbirono. pressochè indifferentemen, 
te, in dosi più forti, € sensibilmente nel medesimo rapporto ch 
acqua che le teneva disciolte. 

Le radici provvedute di spongiole lasciano dunque penetra, 
re nella pianta una tal materia disciolta a pREtriroZA di una tal 
altra. I cloruri di potassa e di soda, per esempio, le attraver, 
sano più facilmente che l’acetato ed.il nitrato di calce; il zue, 
chero più facilmente della gomma; e allo stesso modo che quan. 
do sono isolate, codeste sostanze vengono, anche quando sono 
congiunte, assorbite in una proporzione molto minore che l'a. 
cqua di dissoluzione. 

Saussure non è altrimenti disposto ad ammettere che quel. 
la specie di preferenza , che le piante mostrano per certi sali, 
per certe sostanze disciolte, risulti da una facoltà particolareo 
da un’ affinità. Egli crede doverla attribuire al grado di fluidi- 
‘tà o di viscosità ;-comunicata all’ acqua dalle varie materie di- 
sciolte. Così l’acetato ed:il nitrato di calce danno, «con la me- 
desima proporzione di liquido,soluzioni più viscose;le quali pas- 
sano più difficilmente a traverso d’un filtro che i solfati ed i clo- 
ruri alcalini ; questi ultimi sali sono stati egualmente assorbiti 
dal vegetabile in più grande abbondanza che non.i sali calcari. 
La gomma, che comunica all’acqua più viscosità del zucchero, 
è egualmente meno facile ad esser assorbita. In fine l’acqua pi 
ra, più fluida di tutte le soluzioni in cui entra, è, fra le sostanze 
esperimentate, quella che i vegetabili hanno preferito ad ogni 
altra. Ce 

Nei risultati delle. incenerazioni, che abbiamo fatto conosce 
re, si è potuto vedere che:in molte piante i sali si trovano i 
una proporzione molto debole. Questa circostanza ha' indollo 
molti fisiologia considerare le sostanze ‘minerali, che si trov® 
no nelle piante, come puramente accidentali , c per consegue!” 
za inutili alla loro esistenza. Ma Saussure osserva giustament® 
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che la loro scarsezza non'è altrimenti un indizio della loro inu- 
tilità; e ricorda che il fosfato calcare, che forma parte dell’ or- 
ganizzazione d’ un animale , non vi entra forse per un cinque- 
centesimo della massa totale, benchè nessuno siasi mai pensato 
di dubitare della parte importante che questo sale sostiene nel- 
la costituzione degli ossi. Noi aggiungeremo che, essendo il fos- 
fato di calce stato ritrovato da Saussure ‘in tutte le ceneri dei 
vegetabili ch” egli ha esaminati , ed avendo le analisi eseguite 
dopo le sue prime esperienze confermato la generalità del prin- 
cipio ammesso da quel celebre chimico , non abbiamo real- 
mente alcuna ragione per -affermare che una pianta possa esi- 
stere senza l'intervento dei sali. Del resto, sonvi alcune piante 
annue ; le quali quando si abbruciano, lasciano più di un 40 
‘per 400 di residuo ; e quelle che sono coltivate. in un terreno 
privo d’una certa dose di materie saline od ‘alcaline , inafliate 
con acqua’distillata; vivono e maturano bensì; ma non acquista- 
no mai il vigore che suol loro darè una ‘terra fertile. : 

Duhamel ha riconosciuto che le piante marine languiscono 
in un terreno privo di cloruro di soda , e questo si comprende 
tanto più facilmente, che; queste. piante ,, le quali danno ceneri 
abbondantissime di carbonato di soda, contengono sempre aci- 
di organici uniti a tal base. La borraggine e l’ortica non pro- 
sperano se non se ne’luoghi ove trovano dei nitrati, ed è facile 
assicurarsi che quelle piante, diseccate, contengono nel loro les- 
suto una quantità notevole di nitrato di calce e di potassa. La 
vite soprattutto ha mestieri di sostanze alcaline per surrogar 
la potassa tolta al suolo dalla produzione del bitartrato, ovvero 
eremor di tartaro, ch’ entra in proporzione più 'o men forte in 
tutti i vini, : OR $ i 

Gli acidi organici, sì diversi fra loro per la loro composizio- 
ne e per le proprietà loro, che s'incontrano nelle diverse fami- 
glie dei vegetabili, vi si trovano sempre ‘allo stato di sali neu- 
ivi o acidi. La proporzione di base combinata in una pianta co- 
gli acidi vegetabili , può essere facilmente conosciuta e dosata 
nelle ceneri, imperciocchè ella passa, per 1’ effetto della incene- 
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razione, allo stato di carbonato alcalino o terroso. Gli acidi y 
getabili sono certamiente destinati ad esercitare funzioni im 
tanti nell’ organismo dei vegetabili, e la loro formazione dipen, 
de forse dalla influenza delle basi, con le quali essi possono for, 
mar sali. La natura stessa dell’ossido sembra di poca impor, 
tanza; basta ch’esso possa esser introdotto nella pianta. Si sa 
d’altra partè che certe basi possono surrogarsi mutuamente 
equivalente per equivalente, . 

Posti questi principii, Liébig deduce dalla composizione del. 
le ceneri di differenti legni una ragguardevole conseguenza; 
cioè, che, per ciascheduna famiglia dei vegetabili, la somma 
dell’ossigeno delle basi unite agli acidi organici sarebbe n 
numero costante; ovvero, in altri termini, le.specie d’ una me. 
desima famiglia conterrebbero il: medesimo numero d’ equiva. 
lenti basici:combinati agli acidi vegetabili. i 
° ! Così, 400 parti:di ceneri’ di un pino del Monte Breven, 
analizzate da Saussure, contengono: 


Id. dicalce 4634 © Id. della calce . 7,53. 


Carbonato di potassa .. 3,60 Ossigeno della potassa . 0,41 a ’ 
too os. 
Id. dimagnesia 6,77. Id. della magnesia 1,27 


Carbonati | . 56,71 


‘Le ceneri di un pino del monte La Salle fornirono: 


Id. dicalce . 51,19 Id. della calce . 8,10 


Carbonato di potassa . 7,36 Ossigeno della potassa . gi} 
h 8;95 05. 
ld. di magnesia 0,00 ; 


Carbonati. :‘. 58,55. 


Berthier ha trovato nelle ceneri d’un abete d’ Allevard le 
basi seguenti: 


Potassa e soda 16,8 . Ossigeno 3,42 
Calce . . 29,5 Id. 3ao 3 12,82 ossigeno. 
Magnesia . 3,2 Id. 1,20 


_—_ — 


49,5 
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Una parte degli alcali contenenti 1,20 d'ossigeno era uni. 
ta ad acidi minerali , che formavano solfati , fosfati e cloruri. 
L’ossigeno delle basi combinate all’ acido carbonico si riduce 
adunque a 11,62, 

Le ceneri d’un abete di Norvegia contengono, secondo il 
medesimo Berthier: 

Potassa ©’. 14.10 Ossigeno . 2,40 

Soda. . 20,70 Id. . . 5,50 

Calce. . . 12,50 Id... 3,45 


12,84 ossigeno. 
Magnesia . 455 14 .. 1,69 


51,45 

In questa cenere le basi appartenenti ai sali inorganici han- 
no 41,37 d’ossigeno. L’ossigeno delle basi dei carbonati, 0, se 
si vuole, delle basi che formavano nell’ albero sali organici, di- 
venta 14,47. I numeri 9,01 e 8,95 da una parte, 11,62 e 14,47 
dall’ altra, che rappresentano la quantità d’ossigeno della to- 
talità delle basi nelle ceneri derivanti dalle piante. della mede- 
sima specie,.sono, ‘come si vede, troppo poco differenti per non 
essere considerate come eguali. 

Analisi esatte , eseguite sopra ceneri provenienti da piante 
di specie simili , cresciute in terreni di natura diversa, decide- 
ranno, dice Liébig, se il fatto che si deduce dalla composizione 
delle ceneri di pino e di abete, costituisca unalegge definitiva (4). 

Che che sia di ciò; 1’ effetto ulile degli alcali. nella vegeta- 
zione non potrebb’ essere rivocato in dubbio; un gran numero 
di pratiche agricole lo prova. ad. evidenza ,.e secondo Liébig, il 
fatto della formazione degli alcaloidi organici nelle. piante, ne 
somministrerebbe una nuova prova. L'ébig opina che gli alcali 
organici tendano particolarmente a, formarsi in assenza delle 
basi minerali ; così i pomi di terra, che germogliano nelle can- 
fine, in condizioni nelle quali il suolo non può loro presentare 
nè potassa, nè soda, nè calce, sviluppano un alcali organico; la 
solanina , che non si trova mai ne’ tubercoli raccolti nella col- 


(1) Liébig, Chimie organique, Introduction, p. cxt» 
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tivazione ordinaria (4). Nella corteccia delle chine , la-chinj, 
cla cinconina sono unite all’acido chinico: ma vi si trova » 
che frequentemente chinato di calce. Secondo il medesimo di 
mico, questa ultima base occupa nell’organismo il posto di ù 
alcali vegetale, e quanto più essa domina nel suolo , tanto me, 
no l’albero della china è dotato di chinina e-di cinconina (2) 

Queste ipotesi ingegnose meritano senza dubbio di forma, 
argomento delle meditazioni de’ fisiologi; elle son tali da Pu 


crescere importanza allo studio della costituzione chimica day, 


le ceneri dei vegetabili. 
Le sostanze inorganiche sparse nel vegetabili derivano ey. 


dentemente dal terreno. Coltivando, come fece Lassaigne, aley. 
nî grani seminati néi ‘fiori di zolfo; lavati e bagnati con acqua 
distillata, la pianta raccolta contiene appunto la medesima quan. 
tità di materie saline e terrose, che quella la quale si trovava 
primitivamente nella semenza. i 

L’acqua aspirata dalle radici, soggiornando nella terra, si 
carica delle diverse sostanze solubili che in essa si possono tro- 
vare, e che il più delle volte contribuiscono alla sua fertilità; 
tali sono i sali che provengono dalle materie organiche decom- 
poste. Il liquido, caricato d’ una debole quantità di corpi solu- 
bili sparsi nel suolo, costituisce il sugo ascendente, Allorquan- 
do esso è penetrato nella pianta; ed immediatamente dopo il 
suo passaggio per le spongiole delle radici, forse. anche nel mo- 
mento stesso ché le attraversa, le materie organiche disciolte 
sembrano soggiacere ad una profonda modificazione , poichè 
nel sugo si scoprono corpi, i quali non potevano sussistere nel 
l’acqua di cui era imbevuto il terreno; e durantà la sua asce» 
sa, il liquido cresce in densità, come ebbe a riconoscere Knighl. 
Il sugo d’un acero platanoide, preso alla superficie del suolo, 
ha, secondo questo abile osservatore , una densità di 4,004 ® 
2 metri d’altezza; questa densità diventa 4,008 e 4,012 2 4 
metri. Knight ne conchiude che durante il sto cammino all'insù, 


o) LAEDIE, Gulmne Sag LARA p. cxIv. 
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il:sugo trae seco parle delle materie nutritive deposte nel tes- 
suto vegetabile, ch” esso percorre (1). Noi abbiamo veduto che 
il sugo, dopo essersi elaborato nelle parti verdi degli alberi, 
prende una strada ‘opposta a quella che ha dapprima seguita, 
e per questa ragione abbiamo chiamato tale sugo modificato P 
sugo discendente, E possibile che, nelle osservazioni di Knight, 
il liquido, attinto ad una certa profondità, fosse una mescolan- 
za dei due sughi; il che renderebbe in tal caso ragione dell’au- 
mento di densità. 

Del resto, non bisogna esser solleciti a considerare l’azione 
delle due specie di sugo come operanti isolatamente a pro’ del- 
lo sviluppo della pianta; ed è molto verisimile , secondo l’ opi- 
nione di Dutrochet, che il sugo modificato, infiltrandosi nel les- 
suto permeabile della pianta, si mescoli continuamente al sugo 
ascendente per concorrere all’ aumento delle gemme (2). 
—Vauquelin ha. studiato la natura del sugo delle seguenti 
piante, cioè: del carpino, della betula, del faggio, del castagno 
e dell’olmo. 

Il sugo del carpino fu raccolto nel mese od aprile e di mag- 
gio. A questa epoca, esso è scolorito e limpido come l’acqua, 
ha un sapore leggiermente dolce, ed un odore che ricorda quel- 
‘lo del siero; ed arrossa la tintura di tornasole. Esso contiene : 


Acqua in. grandissima quantità, 

Zucchero, i ° 

Materia estrattiva (3), 

Acido acetico libero, 

Acetato di calce, in piccolissima quantità. 
Acetato di potassa, i 


Questo sugo, abbandonato a sè stesso, dà successivamente 
tutti i segni della fermentazione alcolica e della fermentazione 
acida (4). ; 

(1) Decandole, /hysiologie, T. I, p..204. 

(2) Dutrochet, Sur la structure, pi 56. 


(3) Probabilmente azotata. 
(4) Vauquelin, Annales de Chimie, T. pd; p- 20; prima Serie. 
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Il sugo della betula arrossa fortemente Ja tintura di torna, 
‘sole; esso è incolore, ed ha un sapor zuccherino. 
L'acqua, che ne lega la maggior parte, contiene i in dis. 
soluzione : 
Zucchero, 
Materia estrattiva, 
Acetato di calce, 
Acetato d’ allumina, 
Acetato di potassa. 


AI contatto del lievito, quando è convenientemente concen. 
trata col mezzo dell’evaporazione, fermenta e dà poscia alcool 
col mezzo della distillazione. La presenza dell’acetato di allu. 
mina può sembrare straordinaria in questo sugo, per la ragio. 
ne che non si potè fino ad ora scoprirne traccia nelle ceneri del. 
la betula. 

Sugo del faggio. L’ analisi di esso fu intrapresa in marzo 
ed in aprile. Il suo colore, al tempo in cui fu esaminato, era di 
un rosso fulvo; egli aveva un sapore astringente, ed arrossava 
debolmente la tintura di tornasole. Gonteneva in piccola quan- 
‘tità: ì 

Aeetato di calce, 
Acetato di potassa, ‘ 
Acetato d’allumina, 
Materia estrattiva, 
Tannino, 

Acido acetico, 

Acido gallico, 

Il sugo del castagno contiene, secondo Vauquelin, che, pe" 
mancanza di materia, non ne potè fare uno studio molto p'°- 
fondo: 

e 
Nitrato di potassa, 
Acetati di. calce e potassa. 


Sugo d’olmo, Esso fu esaminato in tre differenti epoche : 
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prima àl principio d’ aprile , poi qualche giorno dopo, ir fine 
ùn mese più tardi, 
AI principio d’aprile, il suo colore era fulvo, il sapore dol- 
ce e mucilagginoso; era appena acido. L’ analisi vi fece scoprire: 


Acqua . . . +... 41027,90 * 


Acetato di potassa È 9,23 
Materia organica... 4,06 
Carbonato di calce ‘. 0,30 


Alla seconda epoca, esso conteneva un poco più:di materia 
organica estrattiva, ed un poco meno di carbonato di calce e 
di acetato di potassa.‘L’ ultima analisi ‘mostrò che questi due 
sali erano ancora diminuiti. Lasciato all’aria libera; il sugo d’ol- 
mo si decompone e diventa alcalino, e l’ acetato di potassa si 
converte in carbonato. 

Regimbeau ha ritrovato nel sugo della vite (4): 


Bitartrato di potassa, 

. Tartrato di calce, | 
‘Mucilaggine, 
Acido carbonico libero. 


‘Il sugo dell’acero contiene una ‘quantità molto considere- 
vole di zucchero ed una piccolissima porzione di acetato. Al 
Canadà,io:vidi trattare questo sugo per trarne zucchero iden- 
tico a quello della canna; del resto, la sua natura è soggetta a 
variare, e Duhamel (2) afferma che ad una certa epoca esso 
perde il suo Sapore zuccherino per assumerne uno di gusto er- 
baceo. 

Liébig e ‘Will hanno riconosciuto la presenza di sali ammo- 
niacali nel sugo dell’acero, della betula e nelle lagrime della vi- 
te, Biot, ch’ ebbe l'occasione di esaminare il sugo di molti al- 
beri, ha verificato che il zucchero vi si trova spesso in due sta- 
ti differenti, in quello di zucchero di canna propriamente detto, 

\1) Journal de Pharmacie, T. xvm, p. 36. 

(2) Annales de l’ agriculture francaise, T. V, seconda serie; p. 339. 

BOUSSINGAULT, 15 
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e nello stato di zucchero d’uva , il quale, come i chimici ai, 
mettono, non differisce dal primo se non per vn equivalente {j 
acqua di più. I sughi, ch’ egli pose a soggetto delle sue inda, 
gini, contengono in oltre materia animale ( albumina), ed Una 
materia gommosa; ma non ci ha trovato acido carbonico libe, 
ro. Per lo scopo ch'ei si proponeva, e che consisteva nello sty. 
diare i cambiamenti che sopravvengono nella natura dello zu. 
chero; Biot non ebbe a ricercare le deboli proporzioni di sali 
ad ani organici, che Vauquelin ha rinvenuto nei sughi delle 
piante da lui analizzate. 

144: febbraio il tronco di un noce somministrava un sugo 
contenente zucchero-di canna, I sughi del sicomoro, dell’ acero 
negurido e del lilà, contenevano la stessa specie di. zucchero, 
ma quello della betula teneva in dissoluzione zucchero d’ uva, 
Sul-sicomoro e sulla betula Biot ebbe occasione di osservare un 
fatto de’ più rilevanti. Egli riconobbe, facendo: atterrare questi 
alberi, che la più gran parte del sugo discendente si trovava 
verso la metà della lunghezza del tronco ; quello della betula 
era acido e zuccheroso ; ed il liquido , di cui era imbevuta la 
parte del tronco aderente al suolo; non conteneva già zucchero, 
ma bensì una materia avente i i principali caratteri della gom- 
mad). Forse questo cia un effetto della stagione, poichè Knight 
assicura di.non aver mai potuto scoprire; durante l'i inverno, la 
minima traccià di materia zuccherina; nè nel fusto nè nelle ra- 
dici del sicomoro'(2). 


Sugo della guaduas ( bambusa quaduas PA 


- La. guaduas cresce nelle contrade calde e paludose delle re- 
gioni tropicali ; questa pianta.graminacea arriva sovente all’e- 
norme altezza di 20 in 30 metri, Il suo fusto, vuoto, è diviso 
in tutta la lunghezza da nodi, posti con CE cea alla 
distanza di circa 8 decimetri l'uno” dall’ altro. Ciascun nodo è 


(1) Annales du Muscum d° Histoire naturelle, T. II. 


so Siae » Annales de l’ Agriculture Sratigaise a T. V, seconda 5e° 
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l'indizio d’ una tramezza legnosa, che sembra dividere il fusto 
in tanti tubi l’uno all’altro sovrapposti. Facendo un foro, pro- 
prio di.sopra al nodo, ne cola un’acqua limpida e fresca, che 
non differisce punto da quella più pura di fonte; e di questo 
spediente si poterono giovare la maggior parte de? viaggiatori. 
Questo fluido, per quanto mi hanno assicurato gli abitanti de’ 
paesi dove cresce la guaduas, non empie mai esattamente lo 
spazio vuoto del fusto compreso fra i due nodi 0 divisioni; ’a- 
nalisi ch'io ne feci, mi ha dimostrato che il sugo della guaduas 
è quasi tutto acqua pura. I reattivi non vi hanno rilevato se non 
qualche traccia di solfato ‘e di cloruro. Svaporandone un’abba- 
stanza grande'quantità,ho potuto scoprirvi, oltre a codeste trac- 
ce‘di sali solubili, un’ assai piccola ‘porzione di materia anima- 
le, e alquanta silice; la‘qual ultima sostanza è forse l’elemento 
che predomina nel sugo della guaduas.: i 


Sugo del banano ( musa Paradisica). 


Il'sugo del banano ha un sapore, astringente; assai palese, 
ed'atrossa la. tintura di tornasole. Immediatamente dopo la sua 
uscita dalla pianta, esso,è limpido e senza colore, ;come l’acqua; 
nondimeno possiede la proprietà di colorire in. giallo i tessuti 
che vi sono immersi. Esposto all’ aria s’intorbida e lascia de- 
positare fiocchi d’ un color roseo sporco. Tal deposito è effetto 
dell’azione dell'ossigeno, imperciocchè esso non si manifesta 
se non al contatto dell’aria. Dopo la formazione di esso depo- 
sito, il sugo più non colorisce i tessuti. Secondo un esame chi- 
mico, da me fatto del sugo del banano, durante il mio soggior- 
no sulle rive della Maddalena, credo di poter asserire che esso 
contiene: 

Acido gallico, 

Acido acelico, 

Cloruro di soda, 

Sali di calce e potassa, 
Silice. 
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Ilsugo, elaborato, durante il suo passaggio nelle foglie acqui. 
sta una maggior consistenza. Egli contiene generalmente prin, 
cipii particolari, i quali sono il risultato di tale elaborazione È 
costituisce quel liquido che ordinariamente si addita sotto il îo: 
me di sugo particolare delle piante. Egli si ottiene generalmen, 
te facendo un’ incisione che penetri un poco sotto la scorza, 

I caratteri e le proprietà del sugo elaborato, sugo discen. 
dente, sono estremamente varii. Ma ei si può dividere in sugo 
latteo, sugo zuccheroso, sugo gommoso e resinoso, secondo ]a 
natura de’sughi, disciolti o sospesi nel liquido. Siccome un assai 
gran numero de’sughi particolari de’vegetabili contengono prin. 
cipii impiegati nelle arti o nella medicina, il loro studio è più 
‘completo di quello dei sughi ascendenti; noi non'possiamo pro. 
porci qui di fare ‘una monografia di tali sughi; e perciò ci limi. 
teremo a menzionar quelli che furono esaminati con qualche 
cura particolare. 


Sughi lattei. 


I sughi lattei, come indica il lor nome, hanno 1’ apparenza 
del latte, ed essi vanno debitori di questo loro'aspetto a globu- 
li di materie insolubili, estremamente divise «e ‘tenute in sospe- 
so in mézzo ad un liquido, - 


Sugo di carica papaya. 


La carica papaya cresce nelle regioni tropicali, Il sugo che 
si estrae dal frulto, per incisione, è bianco e molto viscoso. In 
una mostra di questo sugo, proveniente dall’isola di Francia, 
Vauquelin ha ritrovato acqua in grandissima quantità, e di più 
una materia animale dotata delle proprietà chimiche dell’ albu- 
mina degli animali (4); infine una materia grassa. ’ 

Io ebbi l’occasione di verificare l’ esattezza dei risultati ot- 
tenuti da Vauquelin sopra il latte dei frutti di carica papay® © 
durante il mio soggiorno a Caracas, ho esaminato il sugo, che 


(1) Vauquelin, Annales de Chimie, T., XLIX, p. 219, Serie primo 
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cola dal tronco stesso dell’ albero. Questo sugo è meno lattici- 
noso e molto più fluido di quello che proviene dal frutto ; ei 
presenta l'apparenza del latte mescolato con l’acqua. Il suo 
odore è un poco nauseante, anche al suo uscir dalla pianta, ed 
il suo sapore è leggiermente agro. Esposto all’aria si coagula 
assai prontamente, Ei contiene in assai grande proporzione una 
materia animale pensa alla‘fibrina, ‘ed in oltre in poca 


quantità, 
Zucchero, 


Cera, 
Resina. 


Evaporato e bruciato, lascia un residuo, salino. 
Questo sugo è adoperato dagli abitanti come medicina. 


Sugo dell’ albero vacca. 


Nel numero delle produzioni vegetabili più meravigliose , 
che si osservano nella regione equinoziale , si trova un albero 
che dà in abbondanza un succo Jatteo, paragonabile per le pro- 
prietà sue al latte degli animali. All’epoca in cui lasciai 1’ Eu- 
ropa, Humboldt mi raccomandò di fermare la mia attenzione 
sopra l’ albero vacca. Poco tempo dopo il mio arrivo nelle 
cordigliere della spiaggia di Caracas, Rivero ed io potemmo 
soddisfare alla richiesta del celebre DIA tore (4). 

Il latte che abbiamo esaminato era proveniente dalla pianta 
chiamata volgarmente Palo de leche, ovvero l’albero a latte, 
che è assai comune nei dintorni di Maracay. 

Il latte vegetabile possiede i medesimi caratteri fisici, che 
quello della vacca, con questa sola differenza che egli è un po’ 
viscoso; il suo sapore gradevole è leggiermente balsamico. 
Quanto alle sue proprietà chimiche, esse differiscono. non poco 
da quelle che sono particolari al latte animale. Perciò gli acidi 
non lo fanno rappigliare, e l'alcool esercita appena sopr’ esso 


la sua facoltà coagulante. 
(1) Rivero et Boussingault, Annales de Physique et Chimie,T.XXIII, 


P: 229, Serie seconda. 
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In virtù dell’azione d’ un dolce calore, si vede formarsi Ù 
la superficie del latte vegetabile alcune leggiere pellicole. n 
porandolo, a bagno maria, si attiene un estratto che ‘s omigl, 
ala pasta frangipane, e se sì continua per qualche tempo Fa 
zione del fuoco, si osservano gocce oleose, che si aumentano È 
misura che l’acqua si svapora, e che finiscono col formare ù 
. liquido d’ aspetto untuoso, nel quale galleggia una Sostanza fi 
brinosa, che si disecca e s’indura di mano in mano che il calo. 
re si aumenta. Allora si diffonde un odore affatto eguale a quel. 
lo che manda la carne, quand’ ella si fa friggere nel grasso, 

Per la sola azione del calore, si separa adunque in due par. 
ti distinte il latte dell’albero vacca , l’una fusibile e di natura 
grassa, l’altra fibrinosa, e tutte e due dotate dei caratteri dels 
sostanze animali. 

Se non si spinge tropp’ oltre la evaporazione del latte vege. 
tabile, si può ottenere la materia grassa inalterata, la quale ha 
allora le seguenti proprietà : è bianca, trasparente, solida ab- 
bastanza per resistere alla pressione del dito. Si liquefà a 60°; 
l'alcool a 40° la scioglie compitamente per mezzo della ehul 
lizione ; ed è egualmente solubile nella potassa. 

La materia fibrinosa ci ha presentati tutti i caratteri della 
fibrina, tratta dal sangue degli animali; e per questa ragione 
appunto l'abbiamo denominata fibrina. In falti, posta sopru 
ferro caldo, ella si gonfia, si fonde, si carbonizza, mandando un 
odore di carne arrostita. Trattata coll’ acido nitrico debole, di 
gas azoto; colla distillazione, svolge in abbondanza vapori am- 
moniacali. up han 

La presenza e la natura di questa materia animale, nel lat- 
te dell’albero vacca spiega perchè questo latte acquisti, alteral- 
dosi, l’odore di formaggio vecchio. Noi abbiamo considerato la 
materia grassa del latte come analoga alla cera delle api,e pos 
so anzi aggiungere che con essa abbiamo fatto candele. Tutta" 
via la facoltà ch’essa possiede di sciogliersi affatto nell’ alcool 
unita alla sua facile soluzione nella potassa, costituiscono uu 
differenza assai distinta con le. proprietà generalmente all!’ 
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buite alla cera degli insetti, Ell’è codesta una questione, che non 
poteva esser appieno chiarita se non col mezzo d’un’analisi ele- 
mentare; e di leggieri si comprende che ci mancarono.i mezzi 
per poter intraprendere un. esame più profondo della cera del 
latte vegetabile. 

Nell’acqua, che tiene in sospeso la cera e la materia anima- 
le, noi abbiamo trovato alcune sostanze saline ed un acido libe- 
ro, di cui non ti fu possibile ben precisare la natura. Nè tampo- 
co siamo riusciti a verificare nel latte vegetabile la presenza 
della gomma elastica; Secondo le nostre ingagioiy questo latte 
conterrebbe.: 

4.° Una materia grassa cilea alla cera delle api ; 

nol Una sostanza animale analoga alla fibrina animale; 

.° Acqua, sali diversi; un acido libero ed un poco! di zuc- 


o 

, Col mezzo dell’incenerimento, lione abano da:questo 
lalte ceneri, nelle quali si conteneva fosfato di calce, calce, ma- 
gnesia e silice. i 

Nelle loro gite per le Cordigliere,, gli abitanti dell'america 
bevono sovente il latte dell’albero vacca, e noi stessi; il sig. Ri- 
vero ed .io ne abbiamo fatto uso durante .il nostro soggiorno a 
Maracay. 

L'albero che produce illatte che abbiamo esaminato, chiama- 
si, secondo Humboldt, Galactodendron dulce ed appartiene alla 
famiglia delle verticce o dei fichi,Ma nelle montagne della spiag- 
gia, si conoscono parecchi alberi che danno un sugo latlicino- 
so, e che si confondono spesso ton quello che ho descritto. Per 
esempio, secondo Desvaux (1), la Clusia galactodendron, che 
cresce nei dintorni di Maracaybo, lascia colare in abbondanza 
un latte vegetale molto gradevole; nondimeno quel latte non 
sembra contenere na quantità eguale di materia animalizzata, 
poichè non si putrefà gran fatto , ed invece della materia cera- 
cea. vi si osserva una sostanza molto meno fusibile , e che per 
la sua natura si avvicina alle resine. 


(1) Notizia comunicata da Adolfo Brongniurt, 


i 
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Sugo latticinoso dell’ Hura crepitans, o Ajuapar 


Il sugo di questa pianta è giustamente temuto; basta esse, 
re esposto alle emanazioni di tal sugo, recentemente estratto 
per restanne incomodato gravemente. L’uso che ne fanno i va 
vaggi indiani, indica chiaramente le sue qualità perniciose, poi. 
ch'essi l’impiegano frequentemente a fin di pescare, avvelenan. 
do le acque ide’ fiumi, per cui il pesce, restando stupidito, di. 
venta di facile preda (1). 

Questo latte vegetale somiglierebbe perfettamente a quello 
dell'albero vacca, se non fosse alquanto giallastro. Esso è privo 
d’odore; ed il suo sapore, poco forte da principio, non tarda a 
far provare un’ irritazione grandissima. Arrossa la tintura di 
tornasole, e gli acidi minerali lo rappigliano in ma materia biàn- 
ca e viscosa; il liquore, che sta sopr’ esso, è limpido e di color 
fulvo. Abbandonato a sè stesso, il succo latteo dell’ hura crepi. 
tans presenta tutti i prodotti della putrefazione del formaggio, 
Esso contiene: 

4.° Una sostanza azotata analoga al glutine ed alformaggig; 

2.° Un ‘olio rubefaciente e vescicatorio ; 

3.° Una sostanza cristallizzata, che dà una reazione alcalina; 

4.° Malato di potassa; < 

5.° Nitrato di potassa; 

6.° Un sale di calce ... Malato? 

7.° Un principio azotato odorante, 


Oppio. 


Il succo latticinoso che, concentrandosi, somministra l’ 0) 


(1) Rivero e Boussingault, Annal. de Chin, et Phys. T. xvus I" 
30, seconda serie. SITE i 

Quello che or.raccontérò può darè un'idea dell’energia con la pa 
questo sugo latticinoso agisce sull’economia animale. Allorquando il si 
Rivero ed io esaminammo il latte dell’Hura crepitans, fummo entram?” 
colti da forte risipola,che durò parecchi giovni. Il latte ci era stato man” 
dato da Guaduas dal dottor Roulin; il corriere che lo: portò fu assa di 
comodato, e tutti gli abitanti delle case in cui erasi fermato esso corriet*? 
provarono gli stessi accidenti, 
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pio del commercio, si ottiene facendo incisioni longitudinali al- 
le capsule del papavero. 17; operazione vien fatta prima della, 
maturità del frutto e subito dopo la caduta del fiore, 

Il succo concreto è buono, resistente, d'un sapor acre ed 
amaro, e di un odor nauseante, che gli è particolare. L” oppio 
contiene una gran quantità di principii, lo studio dei quali ha 
esercitato per lungo tempo la sagacia dei più abili chimici. In 

tale materia appunto Sertuerner trovò il primo alcali vegetale 
che sia stato scoperto , la morfina. In conseguenza dei nume-. 
rosi studii che si fecero sull’oppio, si riuscì a scoprirvi di ma- 
no in mano:: 


4. Morfina: (alcali VegRsel6) i 
2.° Codeina, 
3.° Narcotina, 

‘4,° Meconina, 

5.° Paramorfina, 

6.° Pseudo-mòrfina, 

7.° Acido meconico, 

8.° Resina, 

9.° Materie grasse, 

40:° Gomma elastica, 

14.° Gomma, 

42.° Bassorina, 

13.° Ulmina, 

44,° Una soltinza legiiosa; 
45.° Sale minerale a base di calce, di magnesia e di ponBni 


Latte della plumeria americana. 


Quando si rompono i rami di questa pianta, essa lascia scor- 
rere una gran quantità di succo latticinoso. Al momento in cui 
ho studiato questo succo, l’albero era interamente privo difoglie. 

Il latte della plumeria è-di un bianco perfetto , è fluidissimo 
mentr' esce dalla pianta, ma poco appresso lascia depositare un 


Ù 


sedimento cristallino. 


15 
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Il:suo sapore è .leggiermente amaro-ed ei possiede una rea, 


zione acida. : 
fl latte della plumeria non sembra contenere nessuna ma, 


st Se A 
teria animale. Soltanto ho potuto verificarvi 1’ esistenza di una 


fortissima proporzione di resina, non so se sospesa nell’acqua 


o nello stato di soluzione ; e quindi 


\ { 
Potassa. i 
Magnesia 3 unite ad un acido organico. 


Calce 


Succo dell’ albero a gomma elastica, caoutchoue. 


La gomma elastica trovasi nel sugo di molti alberi, ed in 
quello di un gran numero di piante erbacee; ma soltanto l’he. 
vea caoutchouc , la jatropha elastica, proprie all’ America me- 
ridionale, il ficus indica, e l’artocarpus integrifolia ; che cre- 
scono nell’Indie orientali, son quelle che ci somministrano la 
gomma elastica, oggidì tanto sparsa nel commercio e così feli- 
cemente utilizzata nelle arti, 

L'albero a gomma elastica è soprattutto comune al Choco 
e nelle foreste dell’ Equatore. Per estrarne la. gomma elastica, 
gl’Indiani incidono l’ albero fin sotto la scorza; n’ esce un latte 
abbondante, che può restar fluido per lunghissimo tempo; s' è 
tenuto riparato dall’ aria atmosferica. Io stesso ne vidi traspor- 
tare a grandi distanze, in vasi di legno ermeticamente chiusi. 
Disteso in istrati sottili, si coagula prontamente. ed: acquista 
quella singolare elasticità che contraddistingue tal. gomma. L'a- 
zione dell’ ossigeno dell’aria potrebbe forse aver parte in que- 
sta coagulazione, salvo che il fatto che or riferirò non sia con 
seguenza di una pronta evaporazione dell’ acqua: del sugo. Fe- 
ci spesso una piccola incisione nel tronco di una hevea; ed al: 
l’istante ne sgorgava un latte che ; a' cagione della sua visco- 
sità, scendeva verso il suolo , conservando una. certa densità ; 
quel latte restava ‘dapprima assai fluido; ma dopo un minuto 0 
due di esposizione all’aria si coagulava disubito, in modo da pe” 


Ù 
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ter essere staccato dalla superficie dell’ albero , sotto la forma 
di una larga e-lunga fettuccia di gomma, perfettamente elastica. 

Nella Guiana, gl’Indiani danno alla gomma elastica la for- 
ma di quelle pere , che sono così comuni nel commercio. A tal 
uopo, essi fabbricano una stampa di pera con un pezzo di ar- 
gilla, che spalmano al di fuori col latte di fresco estratto dall’al- 
bero immergendolo in esso, € il lasciano coagulare: cosa che 
succede prestissimo , massime se, come talvolta si pratica , ci 
viene esposto al fumo. Ottenùto così questo primo strato, se ne 
sovrappone un secondo ed uri terzo , € via discorrendo , finchè 
si giunge ad una conveniente grossezza. Poscia la stampa è rot- 
ta e levata a frammenti dall'interno dell’inviluppo di gomma ela- 
slica, che si formò alla superficie di essa. 

Gli operai di Quito, che sono abilissimi nel lavorar la gom- 
ma elastica, ne fanno scarpe e stivaletti, applicandola, mentr’el- 
l'è in istato di latte, su forme appositamente modellate. Così 
pure rendono impermeabili i tessuti, distendendola, nello stato 
medesimo, fra due stoffe ; il Jatte interposto si coagula e forma 
una lama sottile, sommamente arrendevole, e di molto preferi- 
bile alla gomma elastica applicata col mezzo di dissolventi. 

Gl’Indiani di Choco si procurano qualche volta questà ‘s0- 
‘stanza, atterrando’l’albero e raccogliendo il latte , che sgorga 
allora a torrenti, entro grandi forme di legno, fatte per lo più 
d’un'tronco cavo di albero. Lasciando la forma esposta all’atia, 
la massa latticinosa si coagula in capo a qualche tempo. Alcu- 
ni di tali massi di gomma elastica; che mi furono portati dagli 
Indiani appartenenti alla nazione dei Chami, presentavano po- 
ca elasticità; ed il loro colore era inoltre sommamente carico. 
È verisimile che così operando il succo latticinoso sì trovi me- 
scolato con una grande quantità del succo interno, il quale è 
molto meno latticinoso. 

Alcuni ‘alberi, che nella valle della Maddalena portano il no- 
me di gomma elastica, e che pure non sono nè l’hevea nè la 
jatropha ; somministrano egualmente un succo coagulabile che 
può esser confuso con la gomma elastica ; però; come potei as- 
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sicurarnìi;, codesto succo consiste in gomma clastica unita i 
una fortissima proporzione di cera e forse di resina : onde i 
gomma è pochissimo elastica. i 
Faraday, esaminando il latte dell’ hevea , vi ha trovato a 
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| Potendo questo lalte restar molto tempo fluido, quando è 
riparato dall'aria, si approfittò di questa sua proprietà per ispe- 
dirla in Europa: e la spedizione se ne fa in bottiglie ben piene, 
ed ermeticamente turate. È possibile estrarre da questo latte la 
gomma elastica pura, sceverata dalle sostanze, che ne alterano 
evidentemente la qualità. A tal effetto ‘ei si mescola con quattro 
o cinque parti di acqua în un vaso, munito di un grilletto alla 
sua parle inferiore, avendo l’avvertenza che il vaso sfa pieno. 
Ventiquattro ore dopo, la gomma elastica trovasi raccolta nel- 
la parte superiore del recipiente. Allora, aperto il grilletto, si 
lascia uscir l’acqua; si rinnova quindi immediatamente l’acqua 
del vaso, e si continua il lavacro fino a che sieno state levale 
tutte le sostanze solubili. La gomma elastica, così raccolta a 
galla dell’acqua , è in uno stato di estrema divisione , elasi 
coagula distendendola sopra tavolette di argilla cotta. Con que- 
sto mezzo, la si ottiene in uno stato di assoluta purità. 


Succhi gommosi e resinosi. 


Comprendesi in questa divisione .il:succo di quegli alberi, 
che danno gomma coll’incisione del loro'tronco, come l’acacit 
‘DV 3 Cisa È n 6 hi ° 

DI acacia arabica, alberi che crescono in Arabia, e da CW 
-81 estrae ; . * 
la gomma arabica, e l’acacia del Senegal, che somm' 
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nistra del pari una specie di gomma, In generale, nci pacsi cal- 
dissimi, le piante appartenenti al genere mimosa producono in in 
abbondanza materie gommose. 

Il sugo elaborato delle conifere e delle terebintinacée con- 
siste principalmente in materia resinosa, disciolta in un olio es- 
senziale, formato di carbonio e d’idrogeno, simile od analogo 
all’ essenza di trementina. I balsami del Perù e di Tolù si ot- 
tengono incidendo la scorza degli'alberi che li producono. Nel 
paese di Choco, dove ho veduto fare numerose incisioni: nella 
parte inferiore dell’ albero del balsamo Tolù, questo: balsamo 
cola lentamente, a cagione della sua consistenza ; esso è quasi 
del tutto privo d’acqua. 


Succhi dolci, succherini. 


Il sugo del fraxinus ornus e quello del fraxinus rotundifo- 
lia .somministrano, a cagione del loro addensamento, la manna. 

Il sugo d’un gran numero di palme contiene una conside- 
revole quantità di materia zuccherina. Per esempio,a Giava si 
estrae zucchero cristallino dalla pianta chiamata arenga sac- 
charifera. In'molti luoghi il succo delle palme è sottoposto al- 
la fermentazione, per prepararne bibite spiritose. 

La palma chiamata ‘Cocos butyracea (palma de vino) è 
comunissima nella vallata del Rio Grande della Maddalena.Il suo 
succo contiene; secondo un’ analisi sommaria da'me fattane , 
zucchero, una materia azotata, ed alcuni sali solubili. 

Col'mezzo della fermentazione , ‘essa produce un liquore 
molto inebbriante; perchè carico d'alcool. Ad effetto. di procu- 
rarselo , i naturali di Benadillo: cominciano :coll’ atterrare la 
pianta, avendo cura, quando l’albero è disteso‘al suolo, di dar- 
gli una leggiera inclinazione dalla sommità vérso'il piede ; po- 
scia scavano verso la base del tronco un foro, della capacità di 
8 in 40.litri, del.quale turano l’orificio con foglie. 

-Il tessuto legnoso di questa pianta sembra contenere: poca 
umidità ; tuttavia, dieci o dodici ore dopo l’ operazione, la cavi- 
là trovasi piena d’ un liquido, d’ odor vinoso fortissimo, e di un 
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sapore acidulo, dovuto probabilmente all’acido-carbonico, che 
si sviluppa in abbondanza. Questo vino è molto piacevole al pa. 
Jato. Una pianta di queste palme, dell’altezza di quindiei in ven, 
timetri , ed il cui tronco verso la base abbia da cinquanta in 
sessanta centimetri.di diametro, può somministrare da dodici in 
diciotto litri di vino in ventiquattro ore,. per lo spazio di diccj 
in dodici giorni. 

Non bisogna però lasciar soggiornare troppo: a “bngi nel 
tronco il vino, quando esso è raccolto ,. poich’egli s° inacidiseo 
assai presto. i Ù 

Il zucchero non è l unica sostanza utile, che sia :sommini. 
strata dalle palme. Molte di queste traggono a stupore per l’im- 
portanza e per la generalità degli usi a cui si possono appli. 
care; e certo non senza motivoi missionarii hanno sovente de. 
signato la palma col nome di albero della provvidenza, di pan 
della vita. Tale è soprattutto il cocos mauritia; che cresce nel- 
le savanne dell’ Apure e dell’Orenoco ; coi. suoi giovani germo- 

| gli e’ serve d’alimento; nei suoi frutti ancora verdi si racchiu- 
de un nutrimento farinaceo ; e quando sono pervenuti allo sta- 
to di maturità, somministrano olio in copia. Con le parti fibro- 
‘se della sua scorza si fabbricano letti ‘pensili e tele; le giovani 
foglie servono:a fabbricare cappelli; stuoie e vele per le barche; 
un tessuto naturale, che ne involge i frutti, procura agl’ India- 
ni dei due sessi un vestito che non esige nessuna fattura; il suo 
sugo fermenta e somministra vino ; il tronco, prima della frut- 
tificazione, contiene una midolla amilacea, con la quale si può 
far panè; questa midolla-inoltre ; lasciandola marcire , dà vita 
ad una gran quantità di vermi, bianchi. e grossi, che gl’ Indiani 
Garaibi ritercano come‘un cibo de’più dilicati;: infine, il tronco 
del Cocos mauritia'è un eccellente legname da costruzione. 

Credo che non sia necessario spingere più oltre 1’ enume- 
razione dei principii creati dai vegetabili; ora dobbiamo consi 
derarli‘sotto-il rispetto della loro composizione elementare. 


sppiteo In PDLICLE np PADISGER 


CAPITOLO SECONDO: 


DELLA COSTITUZIONE CHIMICA DEI VEGETABILI. 


Fio dal primo periodo della vita vegetabile, durante la 
germinazione, i principii immediati che costituiscono la semen- 
te sono distrutti o modificati. La giovane pianta, sviluppando i 
suoi organi, crea nuove materie che si aggiungono ai tessuti 
già esistenti, per renderli perfetti od estenderli, Per potersi ren- 
der ragione delle produzioni ‘o delle trasformazioni, che succe- 
dono nell’ organismo, egli conviene studiare dapprima la na- 
tura intima ed i caratteri generali delle sostanze che ne fanno 
parte. Per mala sorte nello stato attuale della scienza, questo 
studio è ancora poco avanzato, .e a malgrado di tutti gli sforzi 
della fisiologia chimica, tentati in questi: ultimi tempi, riman- 
gono ancora .a-risolversi molte importanti questioni. 

Il carbonio, l'idrogeno, 1’ ossigeno, l’azoto ; uniti in qual- 
che caso a deboli quantità di zolfo o di fosforo, sono i soli ele- 
menti ; dei quali la natura dispone per creare quella quasi in- 
finita varietà di sostanze vegetabili, sì differenti tanto per le lo- 
ro proprietà che pei loro usi. Nell alimento che mantiene la 
vita degli animali, come nel veleno attivo che la distrugge , si 
trovano sempre que’ medesimi principii elementari , combinati 
fra loro nelle più varie proporzioni. 

Si possono dividere i principii immediati dei vegetabili in 
‘tre gruppi, avuto riguardo al numero degli clementi che li co- 
stiluiscono:in corpo: 10 

4.» Quaternarii, contenenti: carbonio; idrogeno, ossigeno, 


azoto. 
2° Ternarii, oriana ‘carbonio, idrogeno, ossigeno. 


3.° Binari ii, contenenti : carbonio e idrogeno, 0 carbonio e 
Mn o carbonio e azoto. 
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Dall'esame appunto dei principii elementari immediali a 
esistono nei semi, bisogna principiare lo studio della aa: 
zione dei vegetabili ; tanto più che troveremo questi medesin; 
principii sparsi negli organi delle piante. Allora » quando e 
avremo bene stabilito le loro proprietà e Ja loro COMPOSIZiION" 
elementare, basterà indicarli ove si possono trovare nell’ or ‘ 


A da 
nismo. S 


“ 


SL Principii.asotati quaternarii delle piante: 


Da lungo tempo già si sapeva che molti semi contengoni 
l’azoto, perla ragione che da essi si può estrarre sostanze azo. 
tale, presso a poco simili a quelle che somministrano i tessuti 

animali. Gay-Lussac enunciò questo fatto nel modo più gene 
rale, mostrando che ogni semente contiene un principio abbon- 
dante di azoto (4). i 

Le materie animali azotate, quando le si riscaldano in un 
vaso chiuso, -danno' un prodotto ammoniacale. Ora, per convin- 
cersi della generalità del principio posto da Gay-Lussac, baste- 
rà sottomettere alla medesima operazione una semente qua- 
lunque. i he abs 

Per verità;non.si ottiene sempre immediatamente un liqui- 
do ammoniacale ; il:riso., per esempio , quando è riscaldato in 
una storta, dà per prodotto un liquido a reazione acida ; ma è 
facile dimostrarvi la presenza dell’ ammoniaca, coll’ aggiunzio- 
ne di un poco di calce viva, che la fa sviluppare sull’istante. I 
piselli, i fagiuoli, in una parola tutte le leguminose fino ad ort 
esaminate, producono direttamente un liquore a reazione s00- 
mamente alcalina. Queste differenze néi prodotti. della ‘distilla- 
‘zione secca dei semi, si spiegano assai naturalmente. Astrazio- 
ne fatta dall’inviluppo; si può considerare una semenza com? 
formata di due parti distinte: una non azotata, che somministr®» 
col mezzo del calore, un liquido acido, e 1’ altra di composizi0” 


(1) ay-Lussio, Annales de Chim. et de Physique , T. LIMI, pos 
110, seconda serie. 
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né quaternaria, in conseguenza azotata .'c che dà ‘un liquore, 
ammoniacale ; di maniera che la reazione acida o alcalina del, 


prodotto dipende realmente dal predominio dell’ una di queste 
due parti sull’altra, 


Gay Lussac sottopose alla distillazione tutte le specie di se- 
mi che si potè. procurare , e tutti indistintamente diedero per 
risultato ammoniaca, 0 direttamente o indirettamente, Aggiun- 
gerò che le numerose analisi , ch’ ebbi l’ occasione d’ intraprene, 
dere da parecchi anni, giustificarono la generalità del principio 
enunciato :dall’illustre chimico sopraddetto. Dal suo canto ; an- 
che Payen è riuscito alla stessa conclusione.,.e di più fece .ve- 
dere ‘come, all’epoca della germinazione, la materia azotata dei 
semi si porti di preferenza sopra le parti più di recente orga» 
nizzate. Gosì; le spongiole collocate all’ estremità delle. radicel-. 
le producono sempre vapori ammoniacali durante la loro com+ 
bustione, anche quando appartengono a semenze, che distillate 
sviluppano un liquore acido, nel quale 1’ ammoniaca non di- 
venta sensibile se non dopo. l'interiinti della calce (4). . 

La sostanza animalizzata si ‘estrae assai facilmente da cer-. 
te sementi,e però ella si conosce da lungo tempo. Nel frumento 
tale sostanza esiste in istati sensibilmente diversi. |. 

Se, dopo aver formato una pasta con farina di frumento, la 
si sottomette all’azione d’un sottil filo d’acqua; avendo cura 
di rimenarla continuamente , 1’ amido è portato via dalla lava- 
tura; e resta nelle mani dell’operatore una materia grigiastra, 
molto elastica, e di un odore affatto particolare; questa mate» 
ria è quella shari i chimici chiamano glutine. Col mezzo di tale 
semplice manipolazione si fa un’analisi;.senza dubbio imper 
fetta, ma chein molti casi è sufficiente per determinare la qua- 
lità «della farina, nel riguardo della sua ricchezza di glutine, s0- 
stanza che con ragione si considera come la parle essenziale 
pu; elementi nutritivi che entrano nella farina .dei cereali. 

L’acqua della lavatura, che passò sopra il gluline, non tar- 


(1) Payen, Mémoire sur la composition chimique des vegetaux , p. 7. 
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da'a chiarificarsi, lasciando depositare 1° amido, accompagna 
da qualche frusto di materia animalizzata.Se, dopo aver decan, 
tato quel liquore chiarificato , ei si fa bollire , si vedono con, 
parire spume bianche, che si coagulano come la chiara d’yg. 
vo, e ‘che in oltre offrono i caratteri dell’ albumina animale, 
L’acqua, nella quale l’albumina si è solidificata, contiene np, 
cessariamente tutte le sostanze solubili della farina: svaporan, 
dola, essalascia sostanze analoghe.alla gomma, zucchero e qual. 
che traccia di sali. vt) 
‘’‘ Ad'eccezione dell’amido , che contiene pochissime miaterie 
straniere , le diverse sostanze ottenute colla lavatura sono ben 
lontane dall'essere in istato di purità. Ho detto che le semenze 
contengono sempre corpi grassi ; ora, nell’ operazione che ho 
descritta; nessuna materia oleosa non si è mostrata. Siccome 
tale matéria non potrebbe trovarsi in quantità notevole nell’ a. 
mido , nè fra le sostanze solubili nell’ acqua , bisogna necessa: 
riamente ch’ ella rimanga nel glutine; cosa che realmente av. 
viene. Il glutine, l’albumina coagulata, non sono dunque prin- 
cipii immediati puri. Si può infatti estrarre da essi materie gras- 
‘se; e di più, esaminandole con attenzione , si riconosce che il 
glutine ordinario contiene parecchie sostanze azotate, che non 
si potrebber confondere. Facendo bollire il glutine greggio nel- 
l’alcool, si finisce con'ottenere un residuo fibroso , grigiastro, 
chè Dumas denomina fibrina vegetabile.: Raffreddandosi, i li 
quori alcoolici lasciano depositare un prodotto , che per le sue 
proprietà ricorda il caseum del latte. Finalmente, sé si concen- 
trà l’alcool freddo privo del caseum, se ne separa una sostale 
za pultacea, che Dumas e Cahours chiamarono glutine. 
L'analisi indica adunque nel frumento quattro differenti s0* 
stanze azotate. Queste, quando sono ancora unite nel glutine ole 
tenuto col-lavacro della farina, contengono materie grasse; dale 
le quali si separano col mezzo dell’alcool e dell'etere. 
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Ecco, secondo Dumas e Cahours, la composizione dei prin- 
cipii ‘azotati del frumento, :seccati a 440° centigradi (4): - 


Carbon. Idrog. Azoto’ Ossig. zolfo e fosf. 


Fibrina ..... 532 7,0 464 23,4 
Albumina ..,. 537 TA 45,7 23,5 
Caseum o Caseina 53,574 4160 254 
Glutine cel 599 3 7,2 19,9 ì 23,6 


‘Legumina, Si riscontra ancora nei segelabil una sostanza 
differente dalle precedenti, che Braconnot ha scoperto pel pri- 
mo nei:semi della famiglia delle leguminose., e .che Dumas e 
Cahouts trovarono poscia. in. diversi semi...La legumina , che 

-havwna gran parte nella nutrizione degli. animali, si ottiene nel 
seguente modo: ° 
I semi , precedentemente fr anti, sono messi in digestione 
‘hell’acqua tiepida , per due o ‘trè ‘ore. Si pestano poscia in-un 
mortaio; ‘sopra la polpa ottenuta. si.versa.circa il.suo peso -di 
acqua fredda , e dopo un’ora di macerazione , la si spreme a 
traverso dun pannolino, Col riposo , il liquido spremuto depo- 
‘sita la fecula. Si passa nuovamente pel filtro, a fine . d’ottenere 
il liquore del {tutto chiarificato, c vi si ‘aggiunge a poco a poco, 
dell'acido acetico allungato d’otto o dieci volte il suo peso d’acqua. 
In virtù .dell’aggiunzione dell’acido, si forma tosto un precipi- 
tato bianchissimo, fioccoso, di legumina, che si raccoglie sopra 
un filtro e si lava con l’acqua. Dopo la lavatura ;‘la Jegumina 
vien trattata con l'alcool, poscia la si. fa-seccare- e la si polve- 
rizza per metterla in digestione nell’ etere, a fine di purgarla del 
lutto ‘da ‘ogni sostanza'grassa. La precipitazione con l'acido ace- 
iico deve esser eseguita con precauzione; conviene aggiungere 
in.punto la-quantità d’ acido necessaria, poichè uno dei caratte- 
ri.della legumina è: quello di sciogliersi nell’acido acetico. 

La legumina precipitata; da. una, dissoluzione concentrata, 

per. mezzo. dell’ acido acetico dehole, presenta un aspelto di ma- 


(1). Dumas.et Cahours ; ‘Annales de.Chimie et de P'Iysique, pi 390, 


lerza serie. 
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- dreperla e tonientoso. I mezzi che s'impiegano per privarla della 
materia grassa; indicano bastantemente ch’ essa è insolubile nel, 
Y'alcool e nell’ etere. L’ acqua fredda discioglie per lo contrari, 
la legumina , in grande quantità. Facendo bollire questa solu, 
zione acquosa, essa .si coagula e lascia depositare fiocchi ana, 
loghi a quelli formati dall’ albumina nella medesima circostan. 
za. L’acido idroclorico debole precipita Ja legumina del pari 
che l’ acido acetico ; nello stato di concentrazione , egli la scio. 

‘ glie prenderido una tinta violetta, carattere che appartiene egual, 
ménte all’ albumina : ma una proprietà importante che, secon. 
do Dumas e Caliours, non permette di confonderla con quest'ul. 
tima sostanza , è chel’ acido-fosforico con tre atomi d'acqua 
precipita anch’ esso:la legumina. Gli alcali la sciolgono alla tem. 
peratura ordinaria. 


COMPOSIZIONE DELLA LEGUMINA PROVENIENTE DA DIVERSI SEMI (1) 


; È ° 

(SÌ A | do = " 
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>| Lu 5 ke] > 2 
Q a 2/09%/dE = A x 2 
A sq s£|d‘al 3] È E) E 
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" en | cen Ei 
scene rei | sei —— 


Carb. | 50,9| 50,9) 50,7) 50,8| 50;7| 50,5|° 50,5) 50,7 
Idrog.| 6,7 6,7| 6,71 6,7) 6,7 6,9) 6,71 68 
Azoto | 18,8) 418,6| 18,8] 18,6] 18,81 18,2] 18,2] 17,6 
Ossig.| 23,61 25,8) 23,8) 23,9) 25,8) 24,4| 24,6| 249 


[rosee sm | 0 | 
e] 


100,0 400,0 100,0 400,0, 100,0 400,0/100,0100, 


Probabilmente, questi stessi composti azolati, od almeno pr: 
stanze che di poco ne differiscono, son quelli che si trovano: 
partiti nel complesso d’ un vegetabile. Payen, dopo di aver Al 
mostrata la prosèriza di queste sostanze nelle radicelle e nelle 


: st ni I 
(1) Dumas et Cahoùrs, Annales de Chimie et de Physique, T. e, 
p- 423, terza serie, $ 
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spongiole, l’ha pure dimostrata in quasi tutti gli organi. L’a- 

nalisi fu inoltre praticata sopra un gran numero di specie di 
diverse famiglie. I sughi ascendenti di un fico, (ficus carica) di 
un tiglio, di-un pioppo, della vite, diedero, per mezzo del fuo- 
co, vapori ammoniacali. Inoltre ei riconobbe queste materie azo- 
tate nelle gemme delle piante, nelle giovani foglie, negli stigmi 
e nelle antere (4). Onde, secondo Payen, i liquidi nutricanti che 
s'innalzano dalle estremità radicellarie fino agli ultimi limiti 
delle foglie, portano seco un principio azotato, che accumulano 
in tutti gli organi nascenti, nel medesimo tempo che lo depon- 
gono in tutta l’estensione dei condotti pei quali scorrono. Si po- 
teva quindi supporre che, ini quest’ ultima situazione, la sostan- 
‘ za azotatasi associasse ad altre materie di costituzione ternaria, 
per formar membrane c tessuti. Ora, negli organi delle nume- 
rose specie studiate sotto questo riguardo, Payen è riuscito a 
disciogliere col mezzo degli ‘alcali e ad eliminare totalmente la 
sostanza animalizzata, senza produrre su questi ‘organi la mini- 
ma lacerazione, nemmeno ‘percettibile col microscopio; dal che 
ben conviene conchiudere che, se questa sostanza accompagna 
da per tutto e sempre i giovani tessuti delle piante, ciò non di 
meno essa non ne fa parte integrante'(2). E però sembra che la 

materia animalizzata mantenga una specie d'indipendenza ri- 
pen agli organi che Ja separano , la contengono o la condu- 
cono;-in una parola, ella sembra'conservare una specie ‘di mo- 
bilità , che ne permette lo spostamento. E ben bisogna che la- 
cosa passi in questo modo, imperciocchè , verso l'epoca della 
maturità ; si osserva che Ja sostanza azotala si trasporta più 
particolarmente verso gli organi della generazione e si conden- 
sa, per così dire; nella semente, Più volte io ebbi occasione di 
assicurarmi che i trifoglio; la barbabietola, la rapa contengono 
assai meno azoto dopo di aver maturato iloro semi ; e tutti gli 
agricoltori.sanno. per esperienza che in tal condizione le pian- 
te.da foraggio sono un ‘alimento molto cattivo per il bestiame. 


(1). Payen, Memoire su les developppements des vegetaux, p. 36. 
(2) Id. p 42. 7 
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Il cambium, ovvero quella materia globulosa cellulare, che 
trovasi costantemente dove il vegetabile tende a formareé il tas. 
suto ligneo , contiene , secondo Mirbel e Payen, il medesim) 
principio azotato di natura animale, mescolato con sostanze top, 
narie, la cui composizione, come vedremo tra breve, SÌ rappre. 
senta a un di presso con:carbonio ‘e con acqua (4). A misura 
che il tessuto cellulare si sviluppa a spese del cambium, le'ma; 
terie animalizzate tendono ad allontanarsi dall’ organo consoli. 
dato. L’ allontanamento di queste materie al momento dello svi. 
luppo del tessuto cellulare , spiega assai bene .come'la parte 
centrale del legno, nei vecchi alberi, contenga appena qualche 
millesimo di azoto, quando, per lo contrario, tutti gli organi di 
recente sviluppati ne contengono una proporzione, iche giunge 
a più centesimi, Con l’aiuto dell’analisi chimica; è possibile te- 
ner dietro all’ apparizione od all’ allontanamento della materia 
azotata; così nell’ alburno e nel legno, la si vede diminuire dal- 
la circonferenzaal centro. Si verifica eziandio. questa-diminu- 
zione nei rami, andando dalla:loro estremità fino al loro punto 
d’inserzione nel'tronco. ibrido aggiusos 


- 


:6..II Principii immediati a composizione ternaria. 
DELL’ AMIDO, 


L’amido è rinchiuso nelle cavità delle cellule dei vegetabi- 
li, sotto la forma di granelli-bianchi , i.quali non ‘offrono nes- 
suna apparenza cristallina, 

Sino dall’anno 1716, Leeuwenhoeck riconobbe che que’gra- 
nelli si presentano sotto la forma di globuli; più ‘o meno rego- 
lari. Egli credette di scorgere per ogni globulo*un inviluppo, 
una specie di sacco, differente. perla sua natura dalla' sostanza 
in esso contenuta, Raspail confermò colle sue ricerchiele ossér- 
vazioni di Leuwenhoeck; in oltre egli cercò di determinare‘ il 
diametro ‘dei. globuli ,-e giunse:a questa conclusione che il'l0r0 


(1) Mirbelet Payen,: Compfe:rendu-de 1’ Acadeémie des sciences, T. 
XVI, p. 48. 


. 111 

inviluppo è insolubile , e che soltanto la parte interna è atta a 
sciogliersi nell’ acqua (1). Poscia Payen e Persoz dimostrarono 
che. se realmente questi globuli d’amido sono ravvolti in un 
tegumento, questo tegumento non esiste se non in una quan- 
tità appena valutabile, e che non oltrepassa —3'73 del peso - 
* della materia amilacea, Questi primi lavori non furono se non 
i forieridelle utilissime ‘indagini di Payen , il quale si dedicò 
da quel tempo allo studio dell’amido con uno zelo ed una per- 
severanza ,: che ' debbono assicurargli la riconoscenza de’ chi- 
mici:e de’ fisiologi. 

; Payen sottopose all’esame microscopico un grandissimo nu- 
mero di fecule. amilacée; i grani più grossi, ch’ egli abbia os- 
servati, son quelli d’ una varietà del pomo di terra, del meni- 
spermum palmatim, e della canna gigantea. 

I globuli dell’ amido presentano spesso un aspetto poliedri- 
co; figura che risulta evidentemente dalla pressione ‘ ch’ essi e- 
sercitano reciprocamente gli uni sugli altri, quando furono com- 
pressi nelle.cellule de’vegetabili. A mal grado d’una grande ana- 
logia di forma;;i gràni d’amido di;specie vegetabili diverse ser- 
bano nondimeno ‘una fisonomia particolare ; ma un carattere co- 
mune al più. gran numero delle fecule è quello ‘di presentare 
contorni rotondati, quando i loro grani si bagnano liberamente 
in un succo acquoso.; e quando non si trovano accumulati e 
stretti in più: cellule contigue. 

Si dedusse.dalle ricerche microscopiche e chimiche, che l’a- 
mido è omogeneo nelle sue proprietà come nella sua composi- 
zione, che ‘i suoi globuli sono formati di strati concentrici, e 
che la loro superficie esterna offre esattamente gli stessi carat- 
teri che gli strati interni (2). Nello stato normale, l’amido è 
insolubile nell'acqua come nell’ alcool; è molto estensibile , © 
presenta, sotto l’influenza di certi agenti, una contrattilità del- 
Je; più notevoli. 

- (1) Nel 1812, Villas ; in una memoria sopra la struttura dei pomi 


di terra, aveva già valutato il volume dei globuli di differenti fecule, 


(a) Fritzsche, Annali di Poggendorf; T. XXXII, p. 129. 


è 
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Le fecule amilacee ritengono l’acqua con molta forza; 
quantità d’ acqua ritenula varia d'altra parte in ragione db 
temperatura alla quale si è effettuata la diseccazione. Così la 
fecula dei pomi di terra, umida, porosa, fortemente compresza 
conserva ancora 45 per 100 d’acqua; e questo chiamasi 1° ami. 
do verde dei fabbricatori. L’amido secco è molto igrometrieo. 
quando, previa una diseccazione, lo si lascia soggiornare îù 
un’ atmosfera saturata a 20° gradi cenligradi, contieng quasi un 
36 per 100 d’acqua, ed il suo volume apparente si aumenta nel 
rapporto di 4 ad 4 1. In questo stato l'amido è d’una candi. 
dezza splendente , ed ‘i suoi grani hanno tale aderenza, che 
offrono con la loro unione una massa abbastanza plastica per 
poter ri cevere l'impronta di un sigillo ; tuttavia questo amido, 
compresso sulla carta, non le cede altrimenti una traccia d'a. 
cqua visibile: esso è troppo aderente perchè possa essere stac. 
ciato , e quando lo si mette sopra una lastra metallica riscalda» 
ta a 125°, le sue molecole si uniscono tosto. L’amido di com- 
mercio , nello stato in cui trovasi nelle botteghe , contiene ‘un 
18 per 100 d’acqua; esso è pulverulento, benchè, comprimen- 
dolo leggiermente nella mano, sia possibile ridurlo in pallotto- 
la. Dopo una diseccazione, operata alla temperatura ordinaria, 
nel vuoto secco,.1’ amido non ritiene in sè più che 40 per 100 
d’ umidità , e ci vuole niente meno. che un calore di 140°, per 
diseccarlo appieno. L'acqua, ch’esso conserva a tale tempera- 
tura, appartiene alla sua costituzione, e non si può levargliela 

se non combinandolo con le basi (1). 
Collin e Gualtier di Claubry scoprirono nell’ amido una pro- 
prietà importante s quella , cioè; di dare un bel colore azzurro 
o violetto, mediante la sua unione coll’iodio' (2). Secondo Pè- 
yen, il colore è tanto più intenso ; più simigliante all’ azzurro 
puro e più stabile , quanto. più l’ amido è meglio aggregato; 
l'effetto della disaggregazione è di comunicargli; per 1° azione 
dell’ iodio, tinte violacec, che tendono sempre più al color ros 


la 
Ila 


(1) Payen, Memoria citata, p. 88. 3, 649 
(2) Collio e Gualtier di Claubry; Annales de Chinie, T.‘XG, p. 9” 
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so. Si vede lo stesso amido, al primo grado della sua aggrega- 
zione nelle piante , assumére in presenza dell’iodio tinte ros- 
sastre prima, poscia violette, e quindi di un azzurro spicca- 
to (4). | 

Lassaigne , professore di chimica nell'Istituto Veterinario 
d' Alfort, scoperse una proprietà assai singolare che appartiene 
alla combinazione di iodio e di amido; ciò è che, se dopo aver 
prodotto il colore azzurro in un liquido amilaceo., la si riscal- 
da alla temperatura di 89° in 90°, la soluzione si scolora affatto 
per ripigliare la sua tinta primitiva in forza del raffreddamen- 
to (2). i ; 

Questa proprietà, che possiede l’ amido di diventar azzurro 
al contatto dell’ iodio, fa sì che ognuno di questi due corpi di- 
venti un eccellente reattivo per iscoprire la presenza dell’altro. 
Tuttavolta, siccome, per reagire in questa circostanza , 1’ iodio 
deve trovarsi nello stato libero, è conveniente, quando il color 
azzurro non si manifesta in una soluzione , in cui si sospetta 
esservi iodio e nella quale s° introdusse amido, aggiungere qual- 
che goccia d’acido solforico , per decomporre 1’ acido idroclo- 
rico, nel caso ch’ci potesse esservi. 

Si sa che, quando si diluisce l’amido nell’ acqua bollente , 
se ne ha la colla. Secondo Payen, questo cangiamento nello sta- 
to dell’amido è dovuto ad un gonfiamento , ad una rottura, ad 
una disaggregazione dei suoi grani. Riscaldando, p. e., 4 gram- 
mo d’amido diluito in 45 grammi d’acqua, si riconosce, con 
l’aiuto del microscopio , che verso 60° centigradi ‘i grani più 
giovani , quelli che sono dotali di una minore coesione, hanno 
assorbito molta acqua e che la espansione delle parti interne 
produsse la lacerazione d’un certo numero di globuli ; nondi- 
meno, a questo grado di temperatura , si vedono ‘ancora grani 
di fecula‘i quali non arrivarono peranco al loro massimo punto, 
di gonfiamento, e la cui sostanza per questo motivo non è anco- 
ra disseminata nel liquido, Solo tra i 72° e 400° centigradi il 

5 Lattice Cine ‘nédicale, T.1X, p. 510. 
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massimo grado d’espansione diventa generale , ed allora ‘so. 
tanto la colla acquista consistenza (4). 

L'estensibilità così evidente dell’amido diluito nell’ acqua 
sotto l'influenza del calore, fece congelturare a Payen che în 
effetto inverso dovesse essere cagionato da un abbassamento dj 
temperatura. Alquanta colla , diluita e gettata sopra un filtro, 
lasciò colare un liquido diafano , scolorito, che congelato a 
— 10° centigradi, e poscia sgelato, mostrò una gran parte del. 
la sostanza amilacea contratta in fiocchi voluminosi, con tutte 
le sue proprietà caratteristiche. Per mezzo di evaporazioni ese. 
oto, e d’una serie di contrazioni ottenute di ma. 
no in mano con aggelazioni e sgelamenti , si riuscì a separare 
1 amido che era stato disteso o disciolto in cinquanta a due. 
cento volte il suo volume d’acqua calda. Del rimanente, le par. 
ticelle della fecula sciolta, anche quando è diluita in una gra 
massa di liquido, conservano tuttavia tali relazioni, che un tes. 
suto molto fitto le ferma e le riunisce , lasciando passare sol. 
tanto l’acqua che le teneva sospese. Questa separazione nonsi 
potrebbe ottenere col mezzo d’un filtro ordinario; Payen do- 
mandò alla natura il tessuto, di cui valersi per queste espe- 
rienze, e il ritrovò nelle spongiole delle radicelle delle piante. 
Una soluzione diafana di colla, contenente un Tie d’amido, 
fu divisa in due provini ; nell’uno s’ immersero le radicelle di 
un bulbo di giacinto , e 24 ore dopo la immersione si videro 
fiocchi d’amido separarsi dal liquido. Nell’ altro provino, dopo 
lo stesso spazio di tempo, il liquido conservava ancora tutta la 
sua trasparenza (2). Sembra adunque fuor di dubbio che la pro- 
duzione della colla è dovuta all'espansione dei grani d’amido, 
e secondo le misure di Payen , un globulo d° amido acquista , 
sotto l'influenza dell’ acqua e del calore, un volume almeno tren- 
ta volte più grande di quello che possedeva prima della sua im- 
bibizione. 

Abbiamo veduto precedentemente, come sì può estrarre l'a 


guite nel vu 


(1) Payen, Memoria citata, p. 96. 
(2) Idem p. 99. 
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mido dalla farina di frumento; quel metodo di Javatura però 
non è quello che si segue generalmente per procacciarsi que- 
sta sostanza, tanto usata nelle arti. Altra volta si traeva la fe- 
cula amilacea dal frumentd, ma ora più comunemente la si cava 
da’ pomi di terra. 

Nelle regioni equatoriali , l’amido si prepara co” tubercoli 
di yuca (jatropha manihot). Varie specie di palme egualmente 
Îne somministrano. i 

Per trarre l’amido dal frumento, si macina grossolanamen- 
te il grano, che poscia si diluisce coll’acqua in grandi tini, aven- 
do cura di aggiungere all’ acqua pura una certa quantità di 
acqua acida proveniente dalle precedenti operazioni. La mate- 
ria così diluita soggiace in breve alla fermentazione putrida , 
il glutine del frumento è distrutto, il liquido diventa acido, e l’a- 
mido deposita. In capo a 45 giorni, si decanta il liquido acido, 
cui si sostituisce acqua fresca, e si diguazza. Dopo che l’ ami- 
do è depositato, si decanta di nuovo; e si passa quindi l’amido 
per uno staccio di crini, che ritiene la crusca più grossa. Quan- 
do il nuovo deposito di fecula è compito, si leva l’acqua che la 
ricopre: la crusca fina, che passò per lo staccio, si trova alla su- 
perficie dello strato d’ amido, ed è facile levarla. 

‘Si diluisce ancora l’ amido ottenuto, e lo si fa passare per 
uno staccio di seta, che ritiene tutte le parti più fine della cru- 
sca. Poscia si acconcia in forma di pani l’amido così purifica- 
to, lo si fa seccare all’aria, e quando ha acquistato una conve- 
niente durezza, si rompe in piccoli frammenti per facilitarne la 


diseccazione. 
Amido de’ pomi di terra. 


Dopo aver lavati i tubercoli replicatamente per nettarli dal- 
la terra aderente, si riducono in polpa, grattugiandoli. Si met- 
te la polpa in uno staccio , nel quale si fa giungere una cor- 
rente d’acqua, € si rimescola continuamente , finchè il liquido 
diviene limpido. La fecula portata via dall'acqua deposita in 
vasi di legno , posti sotto lo staccio. Si leva l’acqua e si fanno 
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ancora duè o tre lavacri per decantazione, L’amido viene in ge, 
guito sottomesso alla diseccazione. Si pongono da prima i pa. 
ni di fecula umida sopr'un’aia assorbente , per ordinario in un 
suolo fatto di gesso; nelle grandi fabbriche , si compisce la dj, 
seccazione a stufa. Le acque dei lavacri imputridiscono pronta, 
mente 4 cagione della materia azotata che con tengono; la mag, 
sa di quelle acque fetide presentava fino a questi ultimi tempi 
un grave inconveniente , poichè non si sapeva come sbarazzar, 
sene nelle fabbriche, quando Dally, uno dei nostri più illuminatj 
agricoltori , cbbe la felice idea di utilizzarle come grascia: il 
che si usa attualmente col più grande successo. 


Amido del maniho t. 


Il manihot produce radici assai grosse e molto ricche dj 
amido. Si ha cura di cavarle dalla terra poco dopo che hanno 
fiorito, perchè più tardi la fecula inesse contenuta è molto me. 
no abbondante. Per estrarne l’amido , si segue esattamente il 
medesimo metodo che pei pomi di terra; ma in certi casi è pru- 
dente moltiplicare i lavacri, imperciocchè sonvi alcune radici di 
jatropha, che contengono un succo de’ più velenosi. Nell’Ame- 
rica meridionale, si distingue il manioc in yuca dulce e yuca 
brava (cattiva); questo ultimo epiteto si applica alla jatropha 
con sugo velenoso. Tuttavia le due 1uca non sono se non una 
sola e medesima specie; almeno un abile botanico, Goudot, che 
soggiornò per molti anni in America, non potè riconoscere nes- 
suna distinzione specifica tra queste due varietà. Il principio no- 
civo della yuca brava deve essere al certo molto volatile, 0 fa- 
cilmente distruggibile col mezzo del calore, poichè si può man- 
giare impunemente la radice dopo ch’essa è stata arrostita; ma 
gli animali che la mangiano cruda non tardano a risentime i 
più gravi accidenti. 

Gl’ Indiani preparano rare volte l’amido con la jatropho» 
benchè nelle regioni calde questa radice sia spesso il loro prit» 
cipal nutrimento, Egli è piultosto dalle radici della ywuoa bre: 
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va che traggono la cassava, sostanza che per essi lien luo- 
go del pane. Presso gl’Indiani delle Missioni di Rio Meta, uno 
dei principali affluenti dell’Orenoco, io vidi a preparare la cassava 
nelseguente modo. Si stracciavano le radici di manioc sopra una 
grattugia fatta con frammenti taglienti di silice , conficcati al- 
la superficie del tronco di un albero: poscia questa polpa veni- 
va messa a sgocciolare in una lunga manica, formata con la in- 
tera scorza d’una specie di fico. Sgocciolato il succo, vi si ag- 
giungeva acqua per compiere la lavatura; il liquido usciva pres- 
so a poco chiaro, senza trar seco una quanlità notevole d'ami- 
do. Per cuocere la polpa lavata e formar sliacciate di cassava , 
la si distendeva in un piatto di terra messo sopra il fuoco , e 
l'operazione era finita quando la cassava era secca e leggier- 
mente arrostita all’ esterno. Il pane di cassava è poco piace- 
vole, ma è dotato della importante proprietà di conservarsi lun- 
go tempo, a mal grado dell’ umidità e del calore; e perciò, quan- 
do si naviga pe’ grandi fiumi d° America, questa specie d’alimen- 
to è una provvisione indispensabile, e di cui i viaggiatori devo- 
no sempre munirsi, Gl’Indiani assicurano che non si riesce ad 
ottenere la'cassava ‘col mezzo delle radici di yuca dulce. 


Amido delle palme. - 


Alle Isole Molucche ed alle Filippine, e nelle pianure dell’ A- 
pura, certe palme somministrano una specie di fecula, Si trova 
questa materia in una sostanza molle, che occupa per ordina= 
rio il centro di quegli alberi. Questa midolla delle palme è di- 
seccata e crivellata in forma di grani ; i quali nel commercio 
portano il nome di-sagù. SISMICA 

La fecula amilaceà , ottenuta col mezzo dei processi da me 
indicati , non è già d’ una purezza assoluta ; pur supponendo 
che frequenti lavacri l'abbiano purgala da tutte le sostanze s0- 

‘ lubili che vi si possono rinvenire, ella dee non pertanto ritenere 
ancora materie grasse, principii azotali e sostanze coloranti, Si 
purifica l’amido facendo seguitare ai ripetuti lavacri con l’acqua 
l’azione dell'alcool, dell’ acido acetico e dell’ammoniaca, L’ a- 
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mido, nel suo maggior grado di purità, e seccato a 100° cent, 
contiene, secondo le analisi di Jacquelain : 


Carbonio .. . 44,9 
Idrogeno . . 6,5 
Ossigeno . . 43,8 


100,0" (4) 


Mediante una torrefazione leggiera, la fecula amilacea sog. 
giace ad una notabile modificazione ; essa diventa solubile ne]. 
I acqua ed allora presenta Je proprietà della gomma (2). L’a. 
mido torrefatto può surrogare anzi questa sostanza in molte ap. 
plicazioni; nondimeno non si potrebbe confonderlo con la gom. 
ma nel riguardo chimico. Gli acidi agiscono con maggiore 0 mi. 
nore energia sopra l’amido, dando origine a diversi prodotti, 
L'acido nitrico, quando è allungato con l’ acqua, si limita a scio- 
gliere la fecula; ma, a un certo grado di concentrazione, esso 
esercita un’ azione distruttiva. In questa reazione , si formano 
parecchi acidi, fra cui si trova l’ossalico. Kirchhoff è riuscito, 
facendo uso dell’acido solforico assai diluito , a convertire l’a- 
mido in una materia zuccherina analoga a quella che fa parte 
del mosto dell’uva (3). L'operazione si può eseguire in un ba- 
cino di piombo o d’argento, ovvero meglio ancora in vasi di 
legno , ne’ quali‘la massa liquida sia riscaldata col vapore. Si 
comincia col diluire l’amido nell’ acqua acidulata coll’acido sol- 
forico. Per un chilogrammo d’ amido, si prendono 4 chilogram- 
mi d’acqua acidulata con 20 grammi d’acido solforico del com- 
mercio. Si fa bollire per 36 ore, avendo cura di rinnovar l'a- 
cqua a misura ch’essa si Sapolns si agita continuamente con 
una spatola di legno, in modo da favorire la dissoluzione: pre- 
cauzione questa ch’è necessaria in ispecie sul principio dell’o- 

(1) Jacquelain, Annales de Chimie et de Physique, T. XXIII, p. 181, 


seconda Serie. — 
du è Vauquelin et Bouillon Lagrange, Bulletin de Pharmacie, T. III, 
(3) Kirchhoff, Journal de Physique T. LXIV, pi 226. 
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perazione. ‘Quando l’ ebullizione è terminata , si satura 1’ acido 
con un'aggiunta di creta in polvere , si filtra illiquore attra- 
verso una maglia di lana , si concentra fino alla consistenza di 
siroppo chiaro, e si lascia raffreddare. In forza del raffredda- 
mento , deposita gesso o solfato di calce , il quale si leva, e si 
continua la cottura del siroppo, finchè abbia acquistato una 
conveniente consistenza. Aumentando la dose dell’ acido solfori- 
co si accelera la trasformazione della fecula ; sette od otto ore 
sono suflicienti‘a tal uopo quando l’acqua contiene un decimo del 
suo peso d’acido. Persoz assicura 'che la trasmutazione della 
fecula si può effettuare in due ore solamente, facendo reagire 
sopr’ un chilogrammo d’ amido 240 grammi d’ acido diluito in 
2800.grammi d’ acqua (4). 

Secondo Couverchel, che si è applicato. ad ingegnose inve- 
stigazioni intorno alla vegetazione, parecchi acidi organici pos- 
sono egualmente convertire la fecula in zucchero: tali sono gli 
acidi ossalico, tartrico e malico. 

Fino ad ora nessuno ha potuto dare una’ spiegazione sodi- 
sfacente della trasformazione dell’ amido in materia zuccherina. 
L’acido impiegato non'sembra sottostare a veruna modificazio- 
ne, poichè ei si ritrova ancora tutto intero dopo l’ operazione. 
Saussure crede che la reazione abbia per risultato Ja fissazione 
dell’acqua: così 100 parti di amido gli somministrarono 140,40 
parti di zucchero ‘(2). Couverchel e Guérin affermano per lo 
contrario di aver ottenuto una quantità di zucchero minore di 
quella dell’amido da essi impiegato. 

Il glutine esercita sopra l’amido una reazione analoga a 
quella prodotta dagli acidi; Kirchhoff scoperse che, sotto 1° in- 
fluenza delle materie azotate che si trovano nella farina , la fe- 
cula'si converte in zucchero (3). Si diluiscono 2 parti di amido 
in 4 parti d’acqua fredda ; aggiungendo poscia 20 parti d’acqua 


(1) Persoz, Annales de Chimie et de Physique T. LII, pag. 93, se- 
conda serie. 

(2) Saussure, Bibliothéque Britannique, T.LVI, p. 333. 

(3) Kirchhoff, Journal de Pharmacie, T. II, p. 250. 
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+culta una densa colla, nella quale s*introduce un 

e, ne risulta Uno : % ì a ù 
uline secco € polverizzato, e si mantiene il miscuglio 
atara di 60° centigr.: la colla diventa sempre più]; 
guida, talchè si può filtrare in capo a o od o Concen, 
trando, si ottiene un siroppo, in mezzo a Lo SAURO lo zue, 
chero in piccoli cristalli, Si sa che, drnie l’atto della germi. 
nazione, si produce materia zuccherina, ala a fermentare, Kin. 
chhoff conchiusé da’suoi esperimenti che questa produzione del. 
lo zucchero è dovuta alla reazione del glutine sopra l’ amido, 
Una semente germogliata, per esempio il malto d'arzo, con. 
tinua a reagire sulla fecula, colla quale .si mette in presenza, 
Questo è un fatto ben conosciuto dai coltivatori; 1 quali sj 
dedicano alla fabbricazione dello ‘spirito fatto coi pomi di 
terra. i 

Prima di sottoporre i-pomi di terra alla fermentazione, si 
fanno cuocere a vapore ; si schiacciano-e vi si aggiunge un 3 
per 100 del loro peso d’orzo germogliato ridotto in farina. Si 
diluisce con acqua calda, in modo da comunicare a tutta la mas- 
sa una temperatura di circa 60° centigr; si lascia riposare per 
due ore, ed in seguito si allunga con l’acqua. La massa diluita, 
se si agisce sopra 100 chilogr. di pomi di terra, dee occupare 
un volume di circa 3 ettalitri e conservare una temperatura di 
20 in 23° centigradi. Se si aggiunge lievito di birra, la fermen- 
tazione dura presso a poco per lo spazio di tre giorni. Colla di- 
stillazione di 100 chilogr. di pomi di terra, si ‘ottengono per 
prodotto medio 16 litri di acquavite a 50° dell’alcoologrado 
centesimale (49° di Cartier). Per la fermentazione dei grani, 
s’impiega un decimo di malto d’orzo. La mescolanza di grani 
crudi e del malto viene franta nel mulino. ‘Si forma una pasta 
liquida coll’ acqua calda, si lascia egualmente riposare per due 
ore, si allunga con acqua e si aggiunge lievito; in:somma si s@- 
gue il metodo indicato per li pomi di terra. Subito dopo la ma- 
cerazione del grano, o dei pomi di terra,, si scorge la trasfor 
mazione della fecula; essa è divenuta solubile e possiede un 50 


bollent 
parte di gl 
alla temper 
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pore zuccherino, e tale trasformazione continua durante la fer- 
mentazione determinata dal lievito di birra (4). 

Come si vede, questi fatti non si potrebbero spiegare me- 
diante l’esperimento di Kirchhoff; nella fermentazione de’pomi 
di terra,-la massa di fecula da convertirsi in zucchero è troppo 
considerevole, relativamente alla quantità di glutine, che può 
esistere nell’ orzo trasmutato in malto. Di più; il glutine nei gra- 
ni non germogliati esercita un’ azione appena valutabile. Il 
principio, che nelle operazioni precedenti trasforma l’ amido in 
zucchero , dee adunque svilupparsi durante la germinazione. 
Questo punto tanto importante dell’ arte del distillatore: fu di- 
scusso con molta sagacità da Dubrunfaut, che ha perfettamente 
«confermato l’azione dell’ orzò germogliato sulla fecula (2). 

In una colla assai densa, che era stata preparata con 500 
grammi di amido e-4 chilogrammi d’acqua, e-ch’era alla tem- 
peratura di 69° centigradi, si misero 423 grammi d’orzo ger> 
mogliato e franto; dopo di avere agitato il miscuglio, ei fu col- 
locato in un tino riscaldato a: 56° centigradi, e ‘un quarto d’ora 
dopo la massa si trovava interamente liquefatta ; ella già posse- 
deva un sapor dolce, che in capo a due ‘ore diventò perfetta- 
mente zuccherino. Operando sopra una colla più fluida della 
precedente, Dubrunfaut riuscì ad ottenere , con lo stesso meto- 
‘+ do, un siroppo d’ungiallo d’ambra, che, lasciato in una stufa, si 
rappigliò inuna massa concreta,analoga alzucchero d’amido, An- 
che facendo uso d’avena, di segala, di frumento germogliati, la 
liquefazione della colla s’effettuò , nia meno completamente che 
col malto. L’orzo crudo diede risultati incomparabilmente me- 
no sodisfacenti che i grani germogliati ; la colla si liquefece con 
molto maggiore lentezza, e così pure‘la conversione in zucche- 
ro richiese maggiore spazio di tempo. Tulte le esperienze ten- 
tate da Dubrunfaut giustificarono per altra parte la preferenza, 
che nella pratica si accorda all’orzo germogliato per disporre i 


(1) Mathieu de Dombusle, Annales de 'Chimie et de Phys. TXII, 
pag. 284. ; 
ti lens nfaut, Memoires de la Societe royale d° Agriculture, année 
1823, p. 146. ) 
BOUSSINGAULT, 16 
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grani ola fecula a: subire la fermentazione alcoolica. ‘Persoz, È 
Payen sono riusciti ad isolare la materia, che’ nell’ orzo gen 
mogliato gode della proprietà di convertire l’amido in zu 
chero. Questa sostanza fu chiamata diastasi. 

Diastasi. Questa sostanza esiste nei semi dei cereali che 
germogliarono; ella si trova soprattutto vicino ai germi, e sem. 
bra anzi che le radicelle non ne contengano. La diastasi non gj 
osserva neppure .nei rampolli o nelle radici dei pomi di terra; 
ella si rinviene unicamente nei tubercoli, vicino al sito in cui gj 
sviluppano i giovani steli, e precisamente, come osserva Payen, 
nel luogo, ove si capisce che la sua presenza è utile per iscio. 
gliere la fecula. La si riconobbe ancora nella scorza’ e sotto:le 
gemme, sempre in contatto con l’amido (4). A fine di preparar. 
la, si fa macerare per alcuni: momenti orzo germogliato in pol. 
vere, nell'acqua a 25°0 30° cent. Si mette poscia la materia ma. 
— cèrata nello strettoio, e si filtra il liquido t torbido ch’è stato spre. 
muto. Il liquore filtrato è riscaldato a bagno maria, ad una tem. 
peratura di 75° cent.; la ‘maggior parte della materia azotata 
si coagula pel calore; e la si leva con una inuova filtrazione. Il 
liquido filtrato. può già servire come diastasi greggia; esso pro- 
ducè tutte le reazioni proprie di questa sostanza, ma. contiene 
ancora materia azotata e: zucchero in poca quantità : si precipi- 
tala diastasi , versando nel liquore ‘alcool anidro. La ‘diastasi 
precipitata vien messa a seccare ad .un dolcissimo calore ; € si 
dee evitare soprattutto di riscaldarla umida ad una tempera 
tura di 90° 0 100° centigradi. Si può ancora procacciarsi que- 
sta sostanza, schiacciando in un mortaio l’orzo recentemetite 
germogliato, umettandolo col suo peso d’ acqua e sottometten- 
do.il miscuglio all’ azione :d’ un forte strettoio. Il liquido:che ne 
esce trovasi mescolato ad una quantità d’alcool sufficiente per 
distruggere la sua viscosità, precipitando la maggior parte del- 
le sostanze azotate, che si separano col mezzo del filtro, Aggiun* 
gendo'al liquore filtrato una bastevole quantità d’alcool anidro, 


(1) Payen et Persoz, Annales de Chimie et de Physique T. LIL: P 
75; T. LVI, p. 337, seconda serie. 
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si ottiene la diastasi, di cui sì compie la purificazione scioglien- 
dola nell’acqua e precipitandola di nuovo per mezzo dell’alcool. 
Dopo aver fatto subire alla diastasi parecchi de’ così fatti trat- 
tamenti, la si riceve sopra un filtro, la si leva ancora umida, e 
per farla seccare la si distende in istrati assai sottili sopra la- 
mine di vetro esposte in una corrente d’aria asciutta, alla tem- 
peratura di 40° a 45° centigradi. 
‘Secondo Payen, quando la diastasi è stata preparata:con 
cura, la energia di:cssa è tale che una sua parte in peso è suf- 
ficiente a liquefare compitamente duemila parti d’ amido, La dia- 
stasi è solida, bianca, amorfa,.insolubile nell’ alcool puro, solu- 
bile nell’acqua e nell’ alcool debole ; la sua soluzione acquosa è 
priva di sapore., e il sotto-acetato di piombo non la precipità ; 
questa soluzione si altera assai prontamente , diventa acida e 
cessa allora di reagire sulla fecula. Diseccata., ella si. conserva 
assai meglio; nondimeno, in capo a due anni, sembra ch’ abbia 
perduto le sue principali proprietà. La diastasi non ha alcuna 
‘azione sopra le tinture vegetabili , sopra l’albumina,  sopra..il 
glutine, sopra il zucchero di canna,-sopra la gomma arabica e 
la parte lignea dei vegetabili. Ciò che specialmente-la caratte- 
rizza è la sua energica azione sopra la fecula; essa può ser- 
vire vanlaggiosamente. per isolare e purificare i corpi preceden- 
ti, quando questi sono in presenza dell’amido. Con l’aiuto del- 
la diastasi, il fenomeno della fusione dell’ amido per effetto del- 
l’orzo germogliato , diventa chiarissimo.: Non è più: possibile 
supporre con Dubrunfaut che tal soluzione della fecula sia ope- 
rata: dal glutine o dall’ ordeina. Se, per esempio, si tratta la col- 
«la d’amido diluita nell’acqua aitealdata a 70075° centigradi, 
:con una: dose di diastasi corrispondente a 0,005 del- peso del- 
amido che ne fa parte; e si agiti vivamente il miscuglio s la 
liquefazione è istantanea. Dopo la reazione della diastasi, non 
rimangono più nel liquore se non i corpi estranei che imbrat- 
tavano la fecula, e la cui proporzione supera di rado 0,008. 
Per l’azione: della diastasi, o dell’ orzo germogliato, l’ ami- 
‘do sciogliendosi non si trasforma già, interamente in zucchera ; 
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in quesia trasformazione, hannovi prodotti distinti da conside. 
rare. Il siroppo zuccherino, che si ottiene concentrando la col. 
la d’amido liquefatta, contiene due sostanze; zucchero, cioè, su. 
scettivo di provare la fermentazione alcoolica , ed una materia 
gommosa, la desterina. Si possono separare queste due sostan. 
ze col mezzo dell’ alcool a 84° centesimali, che scioglie lo zuc» 
chero e lascia intatta la gomma. Si può fare altresì questa se. 
parazione coll’ aggiunta dell’ alcool: la desterina si raccoglie in 
fondo del vaso , ed il principio zuccherino resta solo disciolto, 
Le quantità rispettive di desterina e di zucchero, prodotte dal. 
l’azione della diastasi , sono variabili, e dipendono ad un tem: 
po e dalla temperatura alla quale si opera e dalla durata della 
reazione, Nella prima fase dell'operazione, la desterina predo- 
mina; e però, quando si mira ad ottenere la preparazione di que- 
sta-sostanza, è utile far cessare la reazione non appena effettua. 
tasi la liquefazione della colla d’amido , e dopo essersi procac- 
ciata col mezzo dell’iodio la convinzione che non esiste più ami- 
do in natura nella soluzione. Si può adunque ottenere a piaci. 
mento, secondo gli usi ai quali egli si destina, siroppo di fecu- 
la più o meno abbondante di principio zuccherino. In tulti i ca- 
‘si, si fa uso d’orzo germogliato, seccato ad una bassa tempera- 
tura, macinato, e nello stato in cui esso viene adoperato dai fab- 
bricatori di birra; nella pratica, occorrono: da-3 a 40 parti di 
orzo per reagire su 100 parti di fecula. Si mettono in una cal- 
daia 400 chilogr. d’acqua, supposto che si operi sopra 100 chi- 
logr. di amido; quando la temperatura è portata a circa 27° 
centigradi, vi si diluisce la farina d’orzo germogliato; si riscal- 
da fino a 60° centigradi ; s' introduce allora la fecula, agitando 
continuamente la massa con un rastrello di legno. Si usa la di- 
ligenza di mantenere la temperatura tra 65° e 70° centigradi; 
nè mai conviene superare i 75°, In capo a mezz'ora, il liquido 
sì schiarisce, e diventa limpido come | acqua. Allora s'innalza 
rapidamente la temperatura a 90° o 400°. Si lascia riposare, 8! 
filtra e si svapora rapidamente, avendo cura di levare le spum© 


‘che si formano, Il liquore è sufficientemente concentrato, qual” 
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do esso spiccia dallo schiumatoio in forma di larga falda. Si ver- 
sa il siroppo in recipienti, ove, per virtù del raffreddamento, ei 
si rappiglia in una gelatina opaca. Per preparare la desterina 
secca, si distende il siroppo in istrati sottili all’aria ed all’om- 
bra. Quando si vuol ottenere un siroppo di desterina più ricco 
di principio zuccherino, come sarebbe quello che serve alla fab- 
| bricazione dei liquidi spiritosi ed al miglioramento dei vini di 
qualità inferiori, si opera come si è detto , fino al momento în 
cui la fecula è diventata solubile ; allora si mantiene la tempe- 
ratura della massa tra i 65° ed i 70° durante tre o quattro ore,e 
poscia soltanto si fa crescere il calore a 99° o 100°. Del resto, 
si compisce l’ operazione esaltamente nello stesso modo (4). 
Dubrunfaut ha osservato che il siroppo di desterina contie- 
‘ne tanto più zucchero quanto maggiore è la quantità d’ acqua 
in cui ‘trovasi sciolto l’ amido ; sempre però a parità di circostan- 
ze. Adoperando :45 parti di acqua e 25 di orzo germogliato per 
una parte di fecula, quell’abile manifattore è riuscito a trasfor- 
mare in zucchero i nove dècimi di amido (2). 

- Guérin riconobbe un fatto: curioso, il quale lascia travedere 
come la diastasi sviluppata nelle piante può agire sull’ amido ; 
quest’è che la reazione succede anche alla temperatura ordina- 
ria. In un esperimento, nel quale Guérin operò a 20° centigra- 
di, in capo a 24 ore, Ja colla diede un siroppo che conteneva 
un 77 per 400 di materia zuccherina (3). 

Desterina pura, Il mezzo, del quale si valse Payen a fine 
di purgare la desterina dal zucchero che per ordinario l’accom- 
pagna; consiste nel precipitare il siroppo di fecula, preceden- 
temente sciolto nell’alcool debole, per mezzo d’ alcool pochis- 
simo acquoso; allora la desterina si separa, e replicando otto 0 
dieci volle di seguito la soluzione e la precipitazione , egli riu- 
scì ad ottenerla del tutto pura. Ridotta in questo stato, ella si 


(1) Payen et Persoz, Annales de Chimie et de Physique, T. LIII, 
P. 73, seconda serie. 
(2) Guerin, Annales de Chimie, T., LX, p. dai seconda serie. 


(3) Idem, p. 36. 
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disecca facilmente, ‘quando la si distende in'istrati di poco SPes, 
sore, e non aderisce punto alla superficie della porcellana o del 
vetro; il.che non succede quando essa ritiene il principio ue. 
cherino (4). La desterina del. tutto dissecata, e ridotta in . 
verè , pesa specificamente 4,51. La densità dell’ amido puro ; 
di 1,54, e quella del zucchero di fecula di 1,64 (2). 
Payen trovò nella desterina seccata a 100° centigradi: 


Carbonio . . 44,3 
Idrogeno. . . 6,0 
Ossigeno ... 49,7 


100,0 (3) 


composizione: del tutto identica a quella dell’ amido. 

Abbiamo veduto che l’acqua acidulata con l’ acido solforico 
trasforma l’amido in materia :zuccherina, e che , per questo ri. 
‘spetto, l’acido si comporta come’ orzo germogliato. Come que- 
sto, l'acido fa dapprima passare la fecula allo stato di desteri- 
na;ed arrestando a tempo la reazione , è possibile ottenere que- 
sta sostanza, come hanno dimostrato Biot e Persoz (4). Si tri- 
turi, per esempio, amido con acido solforico concentrato; se si 
diluisce quindi l'impasto con la ò 7 } 
san q sa p ‘metà del suo'volume d’ acqua, 

su asci in riposo per un'ora, si può, col mezzo dell'alcool, 
precipitare quasi tutto l’amido impiegato, allo.stato di desterina. 

Payen fece l'osservazione che l’amido non: si rinviene mai 
nei tessuti vegetabili che'sono-nello stato rudimentario; le spon- 

iole, le radi i rtamedegliovali 
giole, le Piatto, le gemme fogliacee, l'interno degli ovali, ne 
sono sprovveduti. L’amido non si trova neppure nell’ epider- 
mide, e i e dei ; ; 
Ana nelle prime cellule dei tessuti sub-adiacenti. Questo 
principio immediato sembra: escluso dalle parti del vegetabile 


che: sono più direttamente esposte agli agenti ‘atmosferici; ei 
) Payen, Memorie citate, p. 

(dr idicbtagn sdnn 

(8) Id. Id. P: 157. ; 

(4) Biot et Persoz, Annales de Chimie et de Physique, T. LI, P 


75, seconda serie, 
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non si trova che ad una'certa profondità, ed i globuli che co- 
stituiscono 1’ amido aumentano in numero ed in volume nelle 
cellule ‘più lontane. dalla superficie. Gli organi sotterranei ‘delle 
piante, certi bulbi, la maggior parte dei tubercoli, sono. per or- 
‘ dinario ricchi di fecula amilacea. Si direbbe che. la luce. modi- 
fichi sull’istante questa sostanza, quand’ ella è sottoposta all’in- 
fluenza vitale , e ‘ch’essa non si conservi se non nell’ oscurità. 
Sopra i plot di certe fecule si vede ‘un punto o rialto, il 
quale, secondo alcuni osservatori, servirebbe a fissare : ciascun 
° globulo alle pareti delle cellule che contengono l’amido. Acca- 
de sovente che questo rialto non può essere distinto, nemmeno 
con l’aiuto de’ microscopii più potenti; e, per metterlo in evi- 
denza; è mestieri ricorrere alla diseccazione, la quale, produ- 
cendo un raggrinzamento nella massa globulosa, lascia sporgen- 
te la parte su cui trovasi il rialto, a cagione della sua più forte 
coesione. Payen non è di parere che il rialto sia un punto d° at- 
tacco:permanènte, che leghi il grano della fecula alle pareti in- 
terne della cellula; egli lo considera come l’orifizio del condot= 
to, per cui l’ accrescimento si è operato per. succiamento. Per 
convalidare questa opinione , Payen fece osservare che in un 
gran numero di cellule vegetali , particolarmente in quelle dei 
pomi di terra, i globuli d’amido si sviluppano in tale: quantità, 
ch'è veramente impossibile che ciascuno di essi sia unito diret- 
tamente alla parete interna della cellula (4). 


Della inulina. 


L’inulina, scoperta da “Roze nella inula  helenium, pre- 
senta certe analogie con l’amido, Questa specie di fecula costi- 
luisce la maggior parte della materia solida dei tubercoli del 
topinambour e della dahlia; tubercoli ché, secondo Payen, non 
contengono amido. L’inulina si scioglie nell'acqua bollente ; 
pel raffreddamento, ella deposita in globuli, che , osservati col 
microscopio, sembrano diafani, aderenti é uniti come ir pallottole 


(1) Payen, Memorie citate, p. 183. 
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da rosario: Quando si sottopone Dalia NERA, e rinchiusa 
in un tubo; alla temperatura di dba: , essa si fonde completa, 
mente, e in forza di tal fusione acquista nuove proprietà: è qj 
Jora solubile- nell’ alcool € nell’ acqua fredda. 

L’inulina vien trasformata in desterina e in zucchero cogli 
acidi minerali; ma essa possiede certe proprietà, che permetto. 
ne di distinguerla dalla fecula amilacea. In primo luogo, l’iodio 
rion la colorisce; poi l’ acido acetico’, che non esercita veruna 
azione sull’amido, si comporta coll’inulina di punto in bian 
come farino gli acidi solforico, fosforico ed idroclorico; in fine, 
la diastasi, che esercita una reazione così grande e pronta sul. 
l’amido, non la fa soggiacere a nessuna modificazione. È adun. , 
que facile separare queste due sostanze, quando sono mescola. 
te, trattando il miscuglio , o coll’ acido acetico che scioglie 
l’inulina , 0 colla-diastasi che liquefà l’amido (1 ). 

Payen analizzò l’inulina seccata a 105° centigradi, e dopo 
ch'era stata fusa a 168°, In questi due stati, ella presenta la 
medesima :composizione : 


n 


: Inulina nello stato normale Inulina fusa 
Carbonio . . . 44,6 44,6 
Idrogeno . . . 64 6,2 
Ossigeno... . 49,3 49,2 

- 100,0 100,0 


Come si vede, ell’ è appuntino la composizione dell’ amido 
e della desterina. 

Si può estrarre l’inulina ,. dall’ enula ; basta. far bollire la 
radice di questa pianta in tre o quattro volte il suo peso d’ a° 
cqua; pel raffreddamento del liquido, l’inulina precipita. Così 
ottenuta, essa è bianca, pulverulenta, e rassomiglia all’ amido. 


Delle parti legnose e cellulose delle piante. 


La parte più solida delle piante , quella che ne forma in qual 
che maniera lo scheletro, è il così detto tessuto legnoso negli 


(1) Payen, Memorie citate, pi 175. 
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alberi, e la fibra legnosa nelle piante erbacee. Si è creduto per 
lungo tempo che si potesse ottenere la parte legnosa chimica- 
mente pura, trattando i legni ridotti in polvere fina con diver- 
si agenti, capaci di sciogliere le materie gommose, resinose e 
saline, che vi si trovano il più delle volte associate. Ma in questi 
ultimi tempi, si dimostrò che la parte legnosa, così preparata, 
‘è formata realmente di due sostanze, le quali hanno ciascuna 
una composizione e proprietà diverse, L”una, la sostanza cel- 
lulosa, costituisce il tessuto dei legni e di tutti gli organi delle 
piante ; l’altra, la sostanza legnosa propriamente detta, riempie, 
consolida in certa maniera le cellule. Tal distinzione tra questi 
due elementi essenziali alla costituzione delle piante legnose , 
fu dapprima stabilita in modo affatto preciso da -Mohl; ma era 
riserbato a Payen fissare l'opinione dei chimici e dei fisiologi 
sopra la vera natura di questi principi immediati (1). 

Trattando con diversi dissolventi il tessuto vegetale nascen- 
te ancora allo stato gelatinoso, come gli ovuli non fecondati de 

mandorli, degli albicocchi, ec. ec., il pelo del cotone, la mate- 
ria membranosa del cambium dei cocomeri, le padgiala, le 
radicelle, le foglie, le parti legnose , e, Payen si è procurato 
la cellulosa nello stato di purità, che presentò una composizio- 
ne elementare presso che identica, come si può vedere nelle 

analisi seguenti: 
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COMPOSIZIONE DEL TESSUTO CELLULARE SEGCATO A 160° 


CARBONIO | IDROG. 


" OSSIGENY 


egli ovuli di mandorlo . . . .| 43,6 { 64 50,5 
Id. diperoe pomo . . .| 44,7 | 64 | 199 
Id. digirasole . . , .| 44,4] 6,2 | 497 
Midolla di sambuco. . . , .| 43,4 | 6,0 | 506 
Cotone due volte purgato —. . .| 44,4 | 6,1 | 495 
Cellulosa della cicoria : . . . .J 43,4] 6,4 | 50,5 
Delle trachee del banano — .‘. .| 43,2 | 6,5 | 50,3 
Del tessuto interno dell’agave . .{ 44,7 | 6,4 | 48,9 
Cotone.del pioppo di. Virginia . .f 44,1 | 6,5 | 494 
Membrane purgate interne di quercia] 44,5 |. 6,0 | 49,5 
7,0 
3 
7 


2 


Cellulosa ‘estratta dall’abete . .| 44,4 48,6 
49/6 
488 


Perisperma del Phytelephas : . .1 44,1 | 6 
| {Gellulosa dei funghi... . .| 44,5 | 6, 


Così resta dimostrato. che il tessuto primitivo del legno, 
cioè lo scheletro dell’ albero, trovasi composto egualmente al 
l’amido;; il tessuto cellulare, per effetto degli acidi minerali, s0g- 
giace d’altra parte ad una modificazione che 1’ avvicina ancora 
più alla fecula, poichè, trattandolo con l’acido solforico, si tras 
forma in desterina e zucchero. i 

La composizione del tessuto celluloso differisce adunque 
considerevolmente dalla parte legnosa, ottenuta col mezzo dei 
dissolventi; infatti, questa, considerata come pura da’ chimici 
che l’hanno analizzata, contiene : 


2 Lg 
z 
o | è | 5 
E 5 7 ANALIZZATORI 
3 ) (S] (e) 
in; o_o Vl lt 
: Gay-Lussac 
Legnoso estratto dalla quercia]52,5 | è,7 |41,8 7 
5 Geri 2 7 2° | e Thénard. 


Id. dallegno di faggio . 54,5|5,8 [42,7] Id.Id. 


8 
- - - dibusso .|50,0|5,6 |44,4{ Prout. 
-.- + -  disalice -.[49,8|5,6 |44,6 Id. 
-.- - diquercia .149,7|6,0 |44,3| Payen. 
- - - -  difaggio .149,4|64 |44,5 Id. 
- - - -  dipioppo .|48,0|6,4 |45,6 Id. 
Legno normale di quercia .|54,4 6,2 |39,4 Id. 
- + - =‘ difaggio.. .|54,4|6,3 |39,3 Id. 
= =.= di hermipiera|47,2| 5,9 [46,9 Id. 


Si vede dal risultato di queste analisi, che il legno nello sta- 
to normale contiene più carbonio che il tessuto legnoso ottenu- 
to per via di purificazione , e che questa ultima sostanza è al- 
tresì più ricca di carbonio che-la cellulosa, che ne fa parte né> 
cessariamente. Nel tessuto legnoso purificato, la cellulosa è dun- 
que associata ad un principio , che riempie le sue cellule, che 
l’incrosta, ed a questa sostanza appunto Payen diede il nome 
di materia incrostante; egli è il legnoso propriamente detto, è 
il corpo che comunica al legno la sua tenacità e la sua durez- 
za, Questo principio predomina nei legni duri, nei noccioli dei 
frutti; esso corrisponde al'duramen dei fisiologi. Payen si è as- 
sicurato che la materia inerostante costituisce quasi in totalità 
le concrezioni , che si osservano nei peri lapidei, nel sovero, e 
che sono talmente dura ‘da far perdere il filo agli strumenti ta- 
glienti. Siccome questa materia incrostante è fragile, può esse- 
re stritolata, e diventa possibile separarla dal tessuto che la 
circonda , poichè questo ultimo si lacera in fibre sotto il pe- 
stello; col mezzo della stacciatura, si può ottenere la materia 
incrostante presso a poco nello stato di purità ; basta trattarla 
con l'alcool, con l'etere, per ispogliarla delle sostanze grasse 
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e resinose che vi sono mescolate. Secondo l’analisi di Payen; 
ta materia, ch’ egli i i come il legnoso esente di call 


ques 
lulosa, contiene: 
Carbonio . . . 53,8 
Idrogeno . . . 6,0 
Ossigeno . . . 40,2 
400,0 (4). 


Fatta astrazione dalle materie resinose , suscetlive di esse. 
re sciolte dall’ alcool o dall’ etere, e dalle sostanze solubili ne]. 
l’acqua, i tessuti vegetabili devono dunque presentare una com. 
posizione elementare, che varia tra quella della materia celli. 
losa e quella della materia incrostante: sono questi i limiti estre. 
mi; e la composizione totale di questi tessuti sarà tanto più ric. 
ca di carbonio, quanto meno conterranno di materia cellulosa, 
Siccome la materia incrostante è solubile nelle liscivie alcaline, 
Payen; trattando i tessuti vegetabili legnosi col mezzo della so- 
da o della potassa, riuscì a procurarsi la cellulosa, la quale re- 
siste di più a questi agenti. Se non che, le soluzioni alcaline 
non bastano sempre a togliere fino alle ultime tracce del prin- 
cipio legnoso, e per isolare completamente la cellulosa : e Payen 
mise a profitto l’azione dell'acido nitrico, acido che, come ha 
osservato Dutrochet , lascia intatta la materia delle cellule, € 
discioglie per lo contrario il legnoso dal quale essa è inerostà- 
ta. Ed appunto con questo mezzo Dutrochet è riuscito a isolare, 
senza alterarlo, il tessuto celluloso dell’ ebano, ed a privarlo del 
legnoso e della materia colorante (2). 

I fatti che abbiamo esposti, e che sono relativi alla chimi- 

ca costituzione dei legni, convalidano le osservazioni anterioti 
raccolte dai fisiologi. In questo modo, s' intendon meglio ora Ì 
cangiamenti che subiscono le cellule vegetabili ; a misura che 
crescòno e invecchiano; si vede che l’ apparizione della mate 
ARA 16900 s Comptes rendus de l’ Académie des sciences , T. vil 
(2) Idem, T. VII, pag. 1055, 
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ria incrostante è la causa per cui le loro pareti, dapprima sot- 
tili, trasparenti , scolorate, s’ingrossano , diventano opache ed 
acquistano consistenza, In forza delle ‘dissezioni operate da 
Payen, con mezzi puramente chimici soltanto, ognuno può con- 
vincersi che i tessuti di tutti i vegetabili fanerogami o critto- 
gami possono essere ridotti ad un'unica sostanza, la cellulosa, 
‘avente una composizione invariabile e formante gli otricoli del 
tessuto cellulare. Questa materia si ritrova, presso a poco nello 
stato isolato, nelle pareti ingrossate delle cellule di parecchi pe- 
rispermi, tra’ quali il dattero e la dracena. Risulta dalle ricer- 
che microscopiche, alle quali si è dedicato Adolfo Brongniart , 
che le materie, che si aggiungono alle giovani cellule, non 
si depositano mai sopra la faccia interna delle loro pareti, ma 
penetrano e s’insinuano nel loro tessuto. Il rapporto della cel- 
lulosa alla materia legnosa, nello sviluppo delle pareti delle cel- 
lule, varia necessariamente tra limiti assai estesi , poichè cerli 
perispermi non contengono se non cellulosa pura, mentre le 
concrezioni lapidee del pero e del sovero sono composte quasi 
in totalità di legnoso incrostante (4). 

Il legno, nel più ordinario significato della parola, è la par- 
te solida del tronco e dei rami; le sue proprietà, i suoi usì, 
variano secondo le specie vegetabili che lo producono. Il legno 
è più denso dell’acqua, e se galleggia quando trovasi in pezzi, 
ciò proviene dall’ aria che n° empie i pori. La segatura di legno, 
Ja raschiatura di sovero, precipitano in fondo, non appena suf- 
ficientemente imbevute d’acqua, quando l’aria ne fu espulsa. Il 
peso specifico dei legni bianchi ridotti in polvere, come quello 
dell’ abete, è di 1,46: le essenze legnose più pesanti, come la 
quercia ed il faggio, pesano 1,53 (2). Per la ragione di sopra . 
indicata, un volume di legno preso in massa, pesa qualche volta 
meno che un egual volume d’ acqua. 


(1) Adolfo Brongniart, Comptes rendus de l° Académie des sciences, 


T. X, pag. ghr. 
(a) Berzelius, Trailé de Chimie, T. VI. 
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DENSITÀ DEI DIFFERENTI LEGNI DETERMINATA DA BRISSON. 


Pomo granato 1.355 || Arancio ..<|0,70 
Guajaco, ebano .. 4,93 || Cotogno . . . .|0,70 
Interno di quercia . | 1,17 | Olmo . + | 0,67 
Busso . 04,32 || Noce... +. .|0,67 
Nespolo . .. . 10,94 || Pero . + 0,66 
Olivo ; ? Cipresso di Spagna 0,64 
Moro di Spagna .|0,89 || Tiglio. . . - 0,60 
Faggio . .... .|0,85 | Nocciuolo . . - 0,60 
Frassino =. .0.|0,84|| Salceio . . - - 0,58 
Alno . 0.0. <|0,80]| Thuya . . - .. [0,56 
Tasso: ; . . .|0,80 || Abete maschio... .| 0,55 


>) 
w 

(©) 

LO 


Pomoni: sii ato 0,79 Pioppo bianco . . |0,52 
Prugno . . ..|0,78 || Abete femmina. . | 0,49 
Acero... . ...|0,75 ||Pioppo . . +. -|0,98 
Ciliegio . ‘0,75 | Sovero -. o... [0,24 


Le densità che precedono possono servire a valutare il pe- 
so dei tronchi, dei quali si conoscesse il volume; ma quando si 
misurano pezzi sovrapposti, la densità reale non è più di alcu- 
na utilità nella pratica, Per termine medio si stabilisce che lo 
stero di: 

Quercia, faggio, betula, in grossi tronchi, pesa 450 chilogr. 
Abete in grossi tronchi VIIg 08) ario iii 9207016 
Quercia 0 pioppo da carbonaia . . .° » 225» 
Tuttavolta, non si deve perdere di vista che l'età, il clima, la 
natura del ‘tolo; esercitano una grande influenza sr peso spe- ‘ 
cifico d’una stessa specie di legno (4). 

Il legno, secondo i varii usi ai quali si destina, si divide in 
legname da fuoco, da costruzione e da tintura. 

Immediatamente dopo il loro taglio, gli alberi contengono 
ancora una proporzione d’acqua ragguardevole. Secgndo le 
esperienze di Marcus-Bull, sopra 100 par li di legno verde, sot- 
loposte alla diseccazione a 100°, 

(1) Dumas, Traité de Chimie, T. I; pag. 549 
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Il noce... . perde . . 37,5 parti 
La quercia bianca" » pitone di »' 
‘L’acero . . . » . 48 » 


Per termine medio, si stima a 40 per 1001°acqua acciden> 
tale, contenuta nel legname verde ; con una diseccazione fatta 
all’aria e prolungata per:8 o 40 mesi, il legno perde solamen- 
te un 25 per cento d'umidità. In questo stato s’impiega gene- 
ralmente il legname come combustibile, e si vede ch’esso con- 
tiene ancora un quarto circa del suo peso d’ acqua, il quale, non 
solamente non concorre alla produzione del calore, ma per lo 
contrario ne dissipa una grande quantità per passare allo stato 
di vapore. Adunque havvi una reale utilità nel non impiegare 
pel riscaldamento se non legname perfeltamente seccalo ; il 
vantaggio che ne risulta è talmente evidente, che.in molte ofli- 
cine d’industria; il legname già seccato per più ‘mesi all’ aria 
si fa nuovamente seccare in una stufa prima di farne uso (4) (2). 


(1) Peclet, Traité de la Chaleur, T. I, pag. 159. so 
‘ (2) Le proposizioni esposte dal chiarissimo autore in questo para- 
grafo in riguardo al legno e sua composizione, sono degne dell’attenzio- 
ne la più seria ‘di tutti gli agricoltori e della economia agraria , a cui si 
avvicenda indispensabilmente 1? viso «del fuoco. 

Esponiamo il nostro avverlimento con un esempio pratico. Suppo- 
niamo che si voglia cuocere un forno di calce, e che per condurre a-ter- 
mine tale cottura occorrano 100 mila libbre di legna. Se noi a-quest’uo- 
po adopriamo della legna verde , in allora noi introdurremo nel forno 
40 mila libbre d’ acqua e 60 mila libbre di legna. Ora, per produrre la 
combustione di questa massa di legna,ne avverrà che una gran partedel 
calorico o della forza comburente si disperderà, dovendo essa essere im- 
piegata a ridurre in istat di vapore le/4o mila ‘libbre d’ acqua conte- 
nute nella legna, e questo perchè si possa bruciare il restante del com- 
bustibile, che per questa evaporazione potrà spiegare tutta la sua inten- 
sità calorifica. Ma se queste 100 mila libbre di legna fossero adoprate 
allo stato di siccità ottenuta in luogo coperto mediante la ventilazione , 
in allora questo combustibile avrà perduto: un'anno dopo il taglio 30 
mila libbre d’acqua, restando al peso di 70 mila libbre, contenenti an- 
cora 10 mila libbre d’acqua combinata al legno ; per ridurre in vapo- 
re-le quali occorrerà una quantità ben minore di quella che ne occorre 
per evaporare 40 mila libbre d’ acqua. Adunque le roo mila libbre di 
legna verde non saranno bastevoli per condurre a compimento la cottu- 
ra del forno da calce, mentre che saranno, sufficienti a questo scopo le 
70 mila libbre di legna secca , ed ancora di più se si avesse mezzo di 
privar la legna del restante dell’ acqua , cosicchè.in allora si otterrebbe 
la cottura della calce. con sole 60 mila libbre di combustibile, 


4156. 

La composizione del tessuto legnoso, qual l'abbiamo stabi. 
lita, può essere rappresentala con carbonio e con acqua. Onde 
si ha: 

Garbonio în medio... + +. ++. + + +0 82 
Idrogeno ed ossigeno nelle proporzioni per fare l’acqua 48 

Siccome il legno contiene carbonio, idrogeno e ossigeno, i 
prodotti definitivi della sua combustione perfetta debbono esse. 
re acido carbonico ed acqua. Il calore sviluppato duranie Ja 
combustione deriva necessariamente dall’ unione degli elementi 
combustibili del legno con l'ossigeno dell’atmosfera, Ora , nel 
caso particolare, 1’ idrogeno trovandosi già in presenza con ]a 
proporzione d’ossigeno necessaria alla sua combustione, si può 
considerarlo come abbruciato, avuto riguardo allo stato di con. 
densazione în cui trovasi l'ossigeno. Il calore prodotto dal le- 
gno dipende dunque unicamente dalla quantità di carbonio che 
contiene, 

I fisici convennero di chiamar unità di calorico, la quanti 
tà di calore necessario per innalzare un chilogrammo d’ acqua 
d’ un grado del termometro centigrado. Questa unità si chia- 
ma spesso col nome di Calorie (4). Posto questo, si compren- 
derà facilmente la seguente tavola, la quale riassume le espe- 
rienze intraprese da Rumford s per valutare la |potenza calori- 
fera delle diverse sorte di legni; onde, poichè 4 chilogr. di le- 


Da questo esempio chiaro e parlante imparino gli agricoltori che 
la causa ‘per cui non arde la legna, ovvero perchè con essa non si ottiene 
che un minimo effetto, non si deve che'all’ acqua ad essa combinata,che 
ruba il calorico che esiste nella legna, onde passare allo stato di vapore. 

Adunque, penetrati che sienò gli agricoltori da questa verità, fac- 
ciano ogni studio pel loro maggior interesse di seccare la loro legna in 
luoghi coperti e di non impiegarla che dopo subita una conveniente es- 
s1cazioNnEe. . 


La combinazione dell’ acqua col legno non era ignota nemmeno al 
sommo Dante, quando cantò : 


Come d’ un stiio verde'che àrso sia 
Dall’ un de'capi, che dall’altro geme, 
E cigola per vento che va via. Inferno c. XIII, v. 40. 
(Nota del traduttore.) 
(1) Peclet, Lraité de la Chaleur, pag. 156, T. I: 
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gno di tiglio lasciò sviluppare 3460 unità di calorico, ne segue 
che questa quantità di combustibile sarebbe capace d’ innalza- 
re di 1° centigrado, di recare, p. e., da 10° a 41° centigradi 
3460 chilogrammi d’acqua. | 


CALORICO SVILUPPATO DALLA COMBUSTIONE D’UN CHILOGRAMMO 
DI LEGNO (4). 


CALORIES 
(0) 

NUMERO D'UNITA' DI 

CALORE SVILUPPATO 


SPECIE 


————È_c©@©© £$} Sk... | GRISO ZIONE 


Legno di tiglio di 4 anni . . . . 3460 
Id. seccato alla stufa . . . . . 3960 
Faggio secco di 4 anni . ... . - 9975 
Id. seccato alla stufa... . .. . + «— 3650 
Olmo secco di 4 a 5 anni. |... + 9037 
Legno di quercia .'. . «+ . .. «|. 9550 
Frassino secco... 5075 
Legno di marasca secco... + +. | 3375 
Abete Secco... Ln e A 9037 
Id. seccato alla stufa. «0. + 3750 
Pioppo :.2.1.,8t1 era) sortr: Goistnte09 9450, 
Id. seccato alla stufa... . .. + . 9742 
GAmpino” e + e © € è A . 94187 
Quercia seccata La ‘ : 9900 


Risulta dalle esperienze fatte da Clément, che la forza ca- 
lorifera del carbone è di 7050 unità di calore. Contenendo il 
legno secco, come abbiamo veduto, un 52 per 100 di carbo- 
nio, si deduce tcoreticamente che la sua forza calorifera è = 
a 3666. 

Marcus Bull si è dedicato in America a regolari osservazio- 
ni per determinare le quantità relative di calorico sviluppate 
da differenti specie di legni. Discutendo queste numerose 05- 
servazioni, Peclet fu condotto ad ammettere che tutti i legni 
secchi possedono ostensibilmente la stessa forza calorifera , e 

(1) Peolet, Traité de la ie T. I, pag. 162. 
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che in oltre: 4.° Il valore calorifico d’ un chilogrammo di legno 
seccato alla stufa = 3500 unità di calore ; 2.° che lo stesso va. 
lore d’un chilogrammo di legno tagliato da 10 0 12 mesi , e 
contenente da 20 a 25 per 100 d’acqua = 260 unità (1). 
Come punti di comparazione , ricorderò qui il potere calo. 
rifero dei combustibili impiegati in unione alla legna : 


4 chilogrammo di carbone di legna produce 7226 unità di calore 
» »  dicarbone fossile » 6040 » 
» » di torba » 3005 » 
» »' dicarboneditorba » 6400 (2). » 


Sebbene i legni ridotti al medesimo grado di assoluta sic- 
cità, sieno capaci, secondo le esperienze di Marcus Bull, di pro. 
durre , dato il medesimo peso , quantità di calorico presso che 
eguali, pure la loro conformazione e la loro maniera di ardere 
non li rendono egualmente atti a’ medesimi usi. 

Come osserva Peclet, il quale fece uno studio profondo di 
tutte le questioni relative al riscaldamento, i legni duri e com- 
patti non'ardono da principio se non alla loro superficie; il ca- 
lore, propagandosi al centro dei pezzi di-legno, ne sviluppa gas 
infiammabili, che si consumano poco dopo l’introduzione del 
legno nel focolare: ed in breve non resta se non una massa in- 
candescente, che abbrucia lentamente e senza fiamma.. I. legni 
leggieri si comportano in.modo affatto diverso: l’ aria li penetra 
con facilità, essi si lacerano d’ altra parte per. l’azione del calo- 
re, ed il carbonio che contengono si consuma, per così dire, nel 
medesimo tempo che i gas ch’essi emettono. Da ciò apparisce 
chiaramente perchè ,.in certi opifizii ove occorre ottenere una 
temperatura elevata ed una fiamma lunga ed incessante, si dia 
la preferenza a’ legni dolci, 

Per lo contrario, ove basta una temperatura meno elevata, 
quando il punto del maggior calore dee trovarsi vicino al foco- 
lare, è più utile consumar legni duri (3) 


(1) Peclet, Traité de la Chal LA 
SA) L cai e la Chaleur, T.I, p. 174. 


(3) Idem, Dì 174. 
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La solidità dei legnami, la loro durata e la facilità con la 
quale ricevono la forma che l'industria sa lor dare,ne fanno una 
materia di prima necessità. Le loro proprietà speciali, come la 
resistenza, la coesione, l’elasticità, il lucido che sono suscettivi 
di assumere, decide della scelta delle qualità nelle loro applica- 
zioni. La quercia, così abbondante nelle foreste delle regioni 
temperate, è considerata con ragione come un eccellente legno 
da costruzione. La forza , la bellezza, di cui sono dotate alcu- 
ne specie, la proprietà di resistere per lungo tempo agli effetti 
distruttivi dell’acqua e dell’aria, collocano necessariamente 
questa pianta nel primo posto. Pisa conviene egualmente alle 
costruzioni marittime , alle travature degli edifizii,, ai lavori 
idraulici, ed alla fabbrica delle mobiglie. 

In certe regioni, l’abete viene anch'esso molto usato. Que- 
sta pianta cresce rapidamente ed acquista grandi dimensioni ; 
il suo legno unisce la forza, la leggierezza e l’ elasticità. Il ca- 
stagno, l’olmo, il frassino ed il carpino danno anch’ essi legna- 
mi durevoli, che assai spesso surrogano la quercia e. l’abete. I 
legni leggieri, come la betula, il salice, il tiglio, a cagione del- 
la facilità con la quale si lavorano, sono quasi totalmente ri- 
servati ai lavori del falegname. 

Ciò che soprattutto si richiede ne’ legnami destinati alla co- 
struzione è la grandezza delle dimensioni. Come dati partico- 
lari per gli alberi che crescono in Francia, si possono adotta- 
re i numeri del seguente prospetto : 
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ALTEZZA ORDINARIA DIAMETRO 


ALBERI i DEL TRONCO ORDINARIO 

MO ite azz | e] 

metri centimetri 
Abete : 420 
Larice' n Eno 100 
Pioppo DI 6a 20 84 
Pino 5a 20 87 
Platano 92 
Quercia; olmo (. +. 80 
Betula, anianiva RETTO 75 
Faggio, SIENA ca 5 a 15 72 
Tiglio 66 
Frassino 60. 
Salcio > 

Marrone >... 

: Gastagno DE O 72 
Acero a 45 72 
— Sorbo ui 4La42 45 
Acacia. 4a 8 49 
Carpino, pesco, marasca È 54 
Sorbo, moro da ‘7 49 
Pero, selvatico 36 
Pomo selvatico . | 2a 6 53 

Noce... 2a. 5 92 (4) 


|—_r—————_—_—_——______—_—_—_——__—_——————__———————— 


Queste sono le nozioni che possediamo sopra gli alberi cu- 
ropei giunti al. punto di sviluppo conveniente per essere atter- 
rati. Poste eguali le circostanze ‘del suolo, queste dimensioni 
dipendono particolarmente dall’ età; ma le medesime specie 
acquistano talvolta un aumento straordinario , e credo dover 
unire in questo capitolo i principali fatti raccolti intorno alla 
longevità e alle dimensioni a cui possono arrivare certi alberi. 

Ognuno ha potuto da sè stesso convincersi della Lu 
con la quale crescono gli alberi durante la loro gioventù ; 1 
quasto accrescimento ha egli un limite ben Sei od 
avvicinandosi a questo limite, l'aumento diminuisce egli come 


(1) Gourli tot a È n 
ler, Dictionnaire de l’industrie man ifacturière. T. II, p. 400: 
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avviene negli animali? Noi abbiamo riconosciuto che, nei climi 
ou la vegetazione resta sospesa durante una parte dell’ anno, 
Ieuianto del diametro degli alberi si fa periodicamente col- 
l ‘aggiunta di uno strato concenttico di tessuto legnoso ; di ma- 
niera che è possibile giudicare dell’età d’ un albero dicotiledo- 
ne dal numero degli strati concentrici del tessuto legnoso, con- 
tati cominciando dall’asse del tronco. 

Per comprovare il valore dell'aumento degli strati legnosi 
alle diverse epoche della vita vegetabile, De Gandolle ha misu- 
rato la loro spessezza; ed ha veduto che, se l’aumento annuo 
del tessuto legnoso offre una certa regolarità, questa è ben lun- 
gi dall'essere assoluta, anche per una specie unica. La quercia 
soprattutto presenta anomalie straordinarie ; così, un tronco di 
questa pianta, la cui crescenza in diametro era seguita con len- 
tezza, crebbe con maggior rapidità invecchiando. Quel sapien- 
te botanico osservò alcune giovani piante della medesima spe- 
cie, il cui aumento, prima assai lento, si è poscia accelerato, per 
rallentarsi di nuovo durante un terzo periodo della loro esisten- 
za. Dal complesso di queste osservazioni, De Candolle conchiu- 
se che gli alberi più comuni in Europa crescono con una certa 
rapidità fino all’età di cinquanta a settanta anni, e che comin- 
ciando da quest'epoca il loro aumento, facendosi meno rapido, 
rimane però regolare fino alla loro estrema vecchiezza. Secon- 
do quel dotto osservatore, le ineguaglianze di sviluppo, che si 
veggono negli strati legnosi, sarebbero dovute all’ essere una 
parte delle radici della pianta penetrata in zone di buono o cat- 
tivo terreno; ovvero all’essere l'individuo sopra il quale furono 
fatte le misurazioni stato liberato dalla vicinanza d'alberi cre- 
sciuti nel medesimo suolo. Quanto alla diminuzione costante 
nell’acerescimento degli strati legnosi, cui gli alberi soggiac- 
ciono sempre quando son giunti ad una età determinata , De 
Candolle né vedrebbe la causa, e nella maggior profondità alla 


quale sarebbero pervenute le radici, le quali, più lontane dal- 


l’aria, prospererebbero meno, e nell’ostacolo materiale che la 


scorza, insieme più vecchia, più secca e più resistente, oppor- 
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tebbe allo sviluppo del tronco. Knight assicura , per esempio, 
che alcuni vecchi peri, dopo essere stati spogliati della parte 
esterna della loro scorza, formarono più legno nello spazio di 
due stati , di quello che nei vent” anni che precedettero questa 
operazione (4). ] 

Nei climi equinoziali, le foreste producono una gran quan. 
tità d’alberi giganteschi, moltissimi dei quali potrebbero esser 
utilizzati; per.mala sorte, le notizie positive che abbiamo in. 
torno a’ legni di codeste regioni, sono assai imperfette. Il con. 
sumo del legname da fabbrica è necessariamente ristretto in 
paesi, dove una popolazione poco considerevole è sparsa. sulla 
superficie immensa d’un territorio , ove i mezzi di. comunica. 
zione sono difficili ; laonde nel maggior numero dei luoghi,s’im. 
piegano.i legni che si trova avere alla mano. Non pertanto, 
nelle città ove occorre andar a cercare i materiali ‘ad una cer- 
ta distanza, l’esperienza: ha indicato quelli, le cui qualità offro- 
no un compenso alle spese cagionate dal loro trasporto. Nella 
Nuova Granata si fa sovente uso, nelle costruzioni e per la fab- 
brica delle mobiglie, del diomate. ( astronium graveolens?), 
conosciuto nel commercio sotto il nome di legno di S. Marta. 
Esso è molto ricercato a cagione della sua durezza; in venu- 

+ stà, sorpassa di molto l’acajù.,. mentre il suo colore è più ca- 
rico. Come in tutti i legni molto duri, l’alburno del legno di 
S. Marta presenta una tinta. molto differente da quella del cen- 
tro, che è di color rosso e variegato di vene assai colorate, mas- 
sime in vicinanza ai nodi. Goudot ha misurato: un tronco di que- 
st'albero, che aveva 4," 6 di diametro, compreso 1’ alburno, © 
32 centimetri di legno centrale. Nel suddetto, paese, si vedono 
campanili formati con travi del legno di $. Marta, che resisto 
no alle intemperie da più d’un secolo. ;Quest’ albero cresce nei 
terreni aridi delle regioni più calde , ed è assai raro trovarlo 
ad un'altezza maggiore di 450 metri sopr'al livello del mare. 

Il cedrone (cedrela odorata ), così chiamato senza dubbio 
a motivo del suo odore aromatico, non viene giammai attace@ 

(1) De Candolle, Physiologie vegetale, p:975- 
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to dagl’insetti ; e per questa sua proprietà egli è molto apprez= 
zato come legno da costruzione e da impiallacciature. La mag- 
gior parte degli schifi, con cui si naviga pe’ gran fiumi, sono 
scavati nei gran tronchi di questo albero; se ne costruiscono 
ancora utensili domestici, piatti (bateas) per uso dei lavatori 
d’oro e di platino. Il cedrone acquista un grande sviluppo. Gou- 
dot ne ha misurato uno nella foresta di Quindiù, che aveva 46 
metri di altezza ed 4 metro, 9 centimetri di diametro. Nelle 
montagne, quest’ albero occupa una zona molto più larga che 
il diomate ; lo si trova trai 1000 e 2000 metri di altezza asso- 
luta: circostanza che, secondo le ‘mie osservazioni, darebbe co- 
me limiti estremi della temperatura dei luoghi ov’egli abita, da, 
24° a 49° centigradi. 

Il nogal ( juglans?...) produce un legno assai pregiato da- 
gl’impiallacciatori. Egli cresce nelle Cordigliere ad altezze com- 
prese tra 2000 e 3000 metri. (Temperat, 20° a 14° centigri.). 
Il legno del nogal è d’un bruno ‘assai carico, che ricorda il co- 
lore del noce di Europa. 

L’escobo è molto: abbondante nelle regioni temperate del- 
le montagne; esso appartiene alla famiglia delle laurinee, e se 
ne fanno tavole e travi: il suo legno deperisce prestamente. 

Il pino (taxus montana di /W'ildenow) è uno de’ grand’ al- 
beri che s'incontrano sulle sommità delle Ande, a 3000 e 3500 
metri d'altezza, e somministra legname di buona qualità. 

L’arayan , il guayacan (mirthice) , somministrano legni 
utilissimi, durissimi e suscettivi di assumere una perfetta pu- 
litura. E’ sono specialmente acconci a fare i cilindri dei mulini 
da zucchero. Il caracoli (anacardium caracoli), i fichi (igue- 
rones), sono alberi che arrivano ad un'altezza e grossezza stra- 
ordinarie : il loro legno è bianco, leggiero, di poca'durata; se 
ne fanno caicchi, e serbatoi per riporre il sugo estratto dalle 
canne da zucchero. Diversi alberi, che appartengono alle ardi- 
siacoe, rutace, sassifrage, salicarie, forniscono altresì legna- 
mi da costruzione, più o meno stimati. 

Sotto i tropici, gli alberi offrono sovente un lusso di vege- 


144 
tazione, ch empie di slupore i viaggiatori europei. Nella valla. 
ta della Magdalena a S. Luigi, vicino a Ibaguè, Goudot vide una 
pianta di ceiba (bombax pentandrum) dell’ età di sessanta an. 
ni circa, il cui tronco aveva 8 metri di circonferenza, ed il fo. 
gliame copriva una superficie circolare di 39 metri di diametro, 
All'ombra di questa pianta, si tiene il mercato del villaggio, 

Le belle vallate d’Aragua, a Venezuela, possedono un albe. 
ro d’una grande celebrità, cioè il famoso zamang del guayre, 
che si vede.a più di una lega di distanza, ed all'ombra del qua. 
le io mi riposai il giorno 24 gennaio 1823, andando da Tur. 
mero a Maracay. Secondo Humboldt ; il samang: è una bella 
specie di mimosa; i suoi rami formano una cima emisferica, di 
487 metri di circonferenza ; essi s’ estendono come un vasto om. 
brello e s’inclinano verso Ja terra, da cui le loro estremità re- 
stano lontane da 3 in 5 metri: il tronco di quest’ albero straor- 
dinario è dell’altezza di 19, 5 metri, ed ha 2, 9 metri di diame- 
tro. Il zamang, per le-memorie che vi si congiungono, è un og- 
getto di venerazione per gl’ Indiani. Quando viene osservato con 
attenzione, quest’ albero non sembra avere mai cambiato d’ a- 
spetto; ed è opinione ‘che i> primi conquistatori. di Venezucla 

‘T'abbiano trovato.nello,stato medesimo «in cui. è oggidì (1). Al 
tempo in cui, Humboldt ,misurava:il zamang: di Turmero , una 
parte de’ suoi rami era interamente priva di. foglie, Vent’ anni 
appresso, io lo ritrovai compiutamente verde; ma le foglie dei 
rami esposti al mezzodì erano meno abbondanti e meno vigo- 
rose che le altre. 

AI Messico, nella città. di Toluca; l'arbol de manitas (chei- 
rostomium) è riverito dagl’indigeni a causa della sua antichi- 
tà; quest albero, secondo le tradizioni, sarebbe anteriore anco 
ra alla conquista spagnuola (2). 

Il dragone di Orotava è presentemente: vino. dei più anli- 
chi monumenti del mondo, Humboldt gli assegna 5,2 metri di 
diametro. La sua altezza, secondo Ledru, arriva a 20 metri. Al 


‘ (1) Humboldt, Zoyage aux regions equinowiales. T. V, p. 140. 
(2) De Candolle, i aala 086. n 
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tempo della scoperta dell’isola di Teneriffa, nel 1402, il dra-. 
gone aveva le dimensioni che possiede attualmente (4). 

Il magahoni 0 legno d’ acajù (cedrela magahoni) è un al- 
bero di lunghissima durata. Alla Giammaica , egli arriva a cir- 
ca due metri di diametro ; ed Hooker afferma essere necessario 
che una pianta di magahoni sia vecchia almeno di due secoli È 
per poter somministrare una sufficiente quantità di legno cen- 
trale. 

Il curbaril ( hymenca courbaril ) , ch’ è uno dei più gran- 
di alberi delle Antille, produce come 1’ acajù un legno assai 
duro ed assai ricercato dagl’ impiallacciatori. Egli arriva tal- 
volta a 6 metri di diametro (2). 1 

Il baobab (adansonia digitata) giunge ad un'età quasi fa- 
volosa. Adanson ne ha osservato uno nelle isole del Capo Ver- 
de, nel tronco del quale si trovò un' iscrizione , dettata da due 
viaggiatori inglesi, tre secoli innanzi. Quella iscrizione era co- 
perta da 300 strati legnosi. Secondo le osservazioni ‘raccolte 
dal suddetto viaggiatore, rispetto all’ accrescimento di diversi 
baobab, si è tentato di formare una tavola, che indica il pro- 
gresso della vegetazione e l’età probabile di questo albero : 


Età del baobah Diametro del tronco Altezza . 

4 anno 0,03 1,6 

20 » 0,32 5,0 
| 30» 0,65 7A 
400» 1,30 1.094 
1000  » 4,50 18,8 
2400 » 5,85 20,8 
5I5O » 9,75 29,7 


De Candolle fa osservare che questa durata dei baobab è 
tanto più sorprendente, che il legno di quest’albero è tenero € 
spesso cariato. Da un’altra parte, bisogna convenire che l’enor- 
mità della base, in confronto dell'altezza, vale a quest’albero una 


(1) Humboldt, Etudes de la nature. T. II, p. 31. 
(2) De Candolle, i (4 p. 1002, 
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stabilità che non si trova in nessun altro, e che gli permette di 
resistere alle procelle più violente (1). i 
Si può per altro dubitare, a mio avviso, della realtà delle 
età: assegnate a’ baobab a tenore delle osservazioni di Adanson, 
È facile ingannarsi nelle valutazioni di questa natura; le irre- 
golarità, che presenta spesso l accrescimento degli alberi pian. 
tati nel medesimo suolo, non permettono di concedere una gran 
fiducia alle deduzioni che si traggono dalla grossezza del tron- 
co, quando non si. possono numerare gli strati concentrici, Co. 
me prova' di quanto asserisco, posso addurre le osservazioni 
raccolte dal governatore della Guiana ‘francese intorno all’ au- 
mento di due baobab (adansonia digitata) che furono pianlati 
nel 1824 nel giardino botanico di Caienna.Nel 1842 si trovò (2): 


Nel NI, Lunghezza del fusto dal suolo ai primi rami, met.2,33 


N°939... Id. Mica tenta aa 
N.%4. Diametro alla base. >... + + + + >» 1,65 
Id |. all'origine deirami .. . . >» 14,29 
N:°2, Diametro alla base... ..... » 061 
Id. all’originedeirami . . . . » 0,46 


Sull’albero N.° 2, i rami erano poco sviluppati, e per nien- 
te proporzionati alla grossezza del tronco. 

Il cipresso calvo (taxodium distichum) è un albero abbon- 
dantissimo nel Messico e nella parte meridionale degli Stati Uni- 
ti; a Chapultepec, esiste uno di codesti cipressi, chiamato il ci- 
presso di Montezuma, perchè credesi aver esso vegetato duran- 
te il regno di quel principe. Nel 1834, l’albero era ancora in 
pieno vigore; il suo tronco presentava allora una circonferen- 
za di 12,5 metri, Un altro cipresso, che trovasi oggi a Sanla 
Maria di Tesla, vicino Oaxaca, all’ombra del qualé, stando alla 
tradizione, si sarebbe ricoverato Fernando Cortez, presenta 12 
metri di contorno e 32 metri di altezza, Michaud ha misurato 


(1) De Candolle, Physiologie, i 
I È Pi 100, 
be, (a) Bulletin des scances de In Societe rovale d’ agriculture, T. II; 
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nelle Floride alcuni di questi alberi, le cui dimensioni si avvici- 
nano assai alle precedenti (4). 

Non possediamo se non dati incerti intorno l’età cui: pos- 
sono arrivare le palme; però, le loro dimensioni sono assai ben 
conosciute. In Egitto , secondo Delille, i datteri giungono ad 
un’ altezza di poco. minore di 20 metri. Nelle Ande del Quin-. 
diù, si misurarono alcuni ceroxylon andicola, il cui tronco ave- 
va da 60 in 70 metri. Martius assegna alle più. grandi palme 
del Brasile le seguenti dimensioni (2): 


l Altezza totale Diametro 
OEnocarpus batana 26 metri 0,52 
Euterpe oleacera —39 » 0,23 
Euterpe edulis 32 » 0,18 
Iriartea exorhisa 29 » 0,52 
Guilielma speciosa 28 » 0,49 
Cocos oleracea 23. » 0,82 
Cocos nucifera 23. » 0,22 


Fra molte palme (arica oleacera) , piantate nel 1824 nel- 
l'orto botanico di Caienna, la più alta, vent’ anni dopo, aveva 
44 met., 70 di altezza, contati dal suolo alla nascita della coro- 
na; 0,92 di diametro alla base; il diametro , misurato a 2 me- 
tri sopra il terreno , non era maggiore. di 0,64, Del resto , il 
governatore della Guiana diede gli ordini opportuni per assicu- 
rare la conservazione di questi individui vegetabili; di modo che 
si potrà tener dietro con grande esattezza all’aumento di code- 
sti alberi, dei quali si conosce con certezza P'epoca della nasci- 
ta (3). i 

Gli alberi proprii all’ Europa presentano pure individui as- 
sai notevoli nel doppio rispetto della longevità e delle dimen- 
sioni. Si cita un olmo, che esisteva sul luogo di pubblico pas- 
seggio di Morges, la cui età, dedotta dal numero degli strati le- 


(1) De Candolle, Physiologie, pag. 100. 


Martius, /oyage an Breésil. è 
6 Bulletin de Îa Societé royale d’ agriculture, T. III, pag. 5. 
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gnosi, doveva esser pressa ai 355 anni; il s0ù tronco aveva 
quasi 5 met., 3 di diametro. Il tiglio, nea regioni temperate, 
è uni albero capace di acquistare un considerevole sviluppamen. 
to. Quello che fu piantato a Friburgo per celebrare la battaglia 
di Morat,nel 1476, aveva nel 4834 una circonferenza di 4 m,, 
46. Si conosce vicino allo stesso luogo, a Villars-en-Moing, un 
altro tiglio più antico ancora che il precedente, poichè era già 
celebre per la sua grossezza nel 1746; nel 1834 quest’ albero 
presentava una circonferenza di 14 metri, 7; la sua altezza era 
di 22 metri, 7. 

ll tiglio di Neustadt non è meno curioso per la sua grandez. 
za, l estensione dei suoi rami e le date storiche che vi si con. 
giungono. Stando ad antichi documenti, quest’ albero era già 
assai grande nel 1229. In un poema, scritto nel 1408, è detto 
che questo tiglio è sostenuto da 67 colonne; nel 1664, occor. 
revano 82 pilastri per sopportarne i rami, ‘e nel 1834 il nume 
ro di questi sostegni giungeva a 106. La circonferenza del tron- 
co, misurata a circa due metri dal suolo, fu riscontrata da Trem- 
bley di 11 met., 87. Un’ antica misura, presa 150 anni prima, 
aveva dato presso a poco il medesimo risultato; il che indica che 
in un secolo e mezzo.il tronco del tiglio di Neustadt non ebbe 
nessun aumento percettibile. Ragionevolmente, si crede di po- 
tergli assegnare l’età.di 7 in 800 anni. Del resto , i tigli anti- 
chi sono assai comuni nell’ Europa. Citerò ancora quello della 
tenuta di Chaillé presso Melles, il quale nel 4804 aveva 18 me- 
tri di circonferenza. — 

Il faggio (fagus sylvatica) cresce rapidamente nella sua 
giovinezza; in età più avanzata, il suo aumento diviene lento 
oltremodo. Nel 4818, De Luc ha veduto vicino a Ginevra pa 
recchi faggi, il cui tronco aveva da 4 in 5 metri di circonferen- 
za. De Candolle misurò un larice (laryx europea) dell’ età di 
255 anni, il tronco del quale presentava un diametro di 4 met; 
78. Un larice di 54 anni aveva un diametro di 4 met., 02, se- 
condo Peederlé (A). 


(1) De Candolle > Physiologie, pag. 988. 


i 149 i 

Il famoso castagno del monte Etna avrebbe, secondo i viag- 
giatori, 58 met., 5 di contorno. Stando a questa misura , que- 
st’albero sarebbe il più grande che esista al mondo; ma si s0- 
spetta che questo celebre albero sia formato dalla unione di più 
tronchi uniti insieme, provenienti da un ceppo comune. Si ci- 
tano ancora come osservabili per la loro grossezza i seguenti 
castagni: 


Di S. Agata avente 22,7 di circonferenza (4 Lo 


Della Nave 20,8 id. 
Di Glocester 16,2 id. 


Di Sancerre 9,7. id. 


Il platano è uno degli alberi più grossi de’ climi temperati. 
Un viaggiatore, che ha visitato la vallata di Bujukdere , presso 
Costantinopoli, ne ritrovò uno di 29 metri d'altezza, ed il cui 
tronco, scavato internamente fino a livello del suolo, aveva una 
circonferenza di 48 met., 2. Un platano, cresciuto a Norfolk e 
. dell’età di 31 anno, aveva, secondo Hunter, 2 metri, 37 di cir- 
conferenza. I cipressi arrivano ad un’eià molto avanzata. Ce 
ne sono alcuni nel palazzo di Granata, i quali contano più di 3 
secoli. A Somma, vicino Milano, si mostra un cipresso il quale, 
nel 1794, aveva 5 met., 2 di circonferenza (2). 

Una tradizione ci fa credere che una pianta di arancio del 
convento di S. Sabina , e che esiste ancora al giorno d’oggi , 
sia stata messa in terra da S. Domenico circa nel 1200. L’aran- 
cio di Versaglia, conosciuto sotto il nome di: Francesco primo, 
conta un’età di più che trecento anni. Nel 4804, si mostravano 
nella conserva di Bonn alberi d’ arancio, che contavano più di 
tre secoli ed avevano 78 centimetri di circonferenza. In Ameri- 
ca,io ebbi occasione d’ osservare limoni assai vecchi, e che ave- 
vano uno sviluppo assai grande; calcolo che il tronco di parec- 
chi fra quegli alberi avesse quasi 7 decimetri di diametro (3). 


(i) De Candolle, Physiologie, pag. 992: 
(2) Id. Id. pag. 994. 
(3) Id. Id. pag. 999: 
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Un acero del villaggio di Trons, nei Grigioni , dell’età qj 
300vanni, presenta 92 met., 7 centimetri di diametro. 

Si conoscono parecchie quercie, che hanno da 800 a 4000 
anni. Hunter ha osservato uno di questi alberi, ancora assai vi. 
goroso, che aveva un diametro di 3 met., 3. Evelyn, che si diede 
la cura di numerare le quercie più grosse esistenti al suo tem. 
po in Inghilterra, ne cita una a Welbecklane, che doveva ave. 
re 860 anni; il diametro alla sua base era di 3 met., 9. 

Un olivo esistente a Pescia, descritto da Picconi, presenta 7 
met., 7 di circonferenza, e deve esser vecchio di 7 secoli circa, 

Il cedro del Libano vegeta vigorosamente, soprattutto nei ter- 
reni sufficientemente permeabili. Secondo Paolo di Vibray, che 
si dedica in Sologne allo studio dei prodotti forestali, l’aumen- 
to di quest’albero è più rapido di quello della maggior parte 
delle alîre conifere. I.cedri del Libano, misurati prima nel 1574 
da Nauwolf, e più tardi da Labillardière nel 1787, si crede che 
abbiano oltrepassati i 1000 anni di esistenza. De Gandolle però 
è di opinione che questa età Sia esagerata, ed in contraddizio- 
ne conle osservazioni fatte sopra alberi, T’epoca della cui nasci- 
ta è conosciuta con certezza. Le seguenti sono le misure rac- 
colte da diversi osservatori: 


Età Circonferenza 
Cedro di Chelsea. . . 83. 3,66 


— di Parigi . . ... 40. 2,44 secondo Thouin 
— Id ivei a #)189 12,87, 2, Loiseleur 
— dei contorni di Londra 200. 4,88. » Hunter 
di Id... 443 4,27.» Idem 
— delLibano. . . . 6002 4442» Maundrel 


— di Sologne: ... . 50. 4,62» di Vibray 


Y1 tasso produce un legno duro e poco alterabile, due pro 
prietà che contribuiscono molto alla conservazione degli alberi. 
Si possiedono sopra l’età e le dimensioni del tasso dati così 
straordinarii, che io credo di doverli riportare: 
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Luoghi Età probabile Circonfer. Osservat. 
Tasso della contea d’ Yorck 4220 anni 8,64 Pennant 
Idi Ia; 0; 4220» 4,22. ld. 
— della contea di Surrey 1287 » 9,48 Evelyn 
— di Fotheringay in Scozia 2580 » 49,00 Pennant 
— della contea di Kent . 2800 » 49,08 Evelyn 


Secondo Duhamel, è molto difficile di adottare una regola 
che indichi l'età alla quale conviene tagliare un albero, perchè 
se ne possa trarre il maggior profitto come legname da costru- 
zione. Allorquando il legno è troppo giovane , esso non ha an- 
cora acquistato tutta la perfezione alla quale può giungere , e 
quando è troppo vecchio, i suoi pori sono ostrutti, ed esso co- 
mincia a guastarsi appunto dalle parti più anticamente forma- 
te; ned è raro trovare nel centro ..del tronco un legno real- 
mente più leggiero che non alla circonferenza. Negli alberi già 
arrivati ad un certo grado di caducità , il legno centrale preso 
alla lor base è appunto il più cattivo, e si riconosce in tutta la 
lunghezza del tronco che il legno centrale è inferiore di quali- 
tà a quello più di recente formatosi. Questi legnami, lavorati che 
sieno, cominciano sempre a guastarsi dalle fibre che appartene- 
vano agli strati interni della pianta. Secondo Duhamel, è un fallo 
molto grave quello di lasciare in piedi un albero che ha già da- 
to segni di deperimento, poichè la parte più preziosa va a ri- 

schio d’andare del tutto perduta. L'età e le dimensioni sono 
indizi che non bastano sempre per decidere se sia opportuno 
abbattere gli alberi, perchè l’ esposizione, la situazione ed il suo- 
lo esercitano una troppo grande influenza sul vigore, sullo svi- 
luppo e sulle qualità loro. Non si deve tagliarli se non se quan- 
do giungono all’età regrediente;il momento più acconcio è quel- 
lo che precede immediatamente 1’ alterazione del legno centra- 
le: e sebbene gli effetti distruttivi della vecchiaia si facciano sen- 
tire principalmente nell’ interno , tale degradazione interna si 
manifesta tuttavia al di fuori e tutta la costituzione dell’ albero 
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ne patisce (4). Duhamel ci dida i caralleri seguenti come 
segni dell’ età regrediente dell’ albero e di una mancanza di Vi. 
gore (2): si 

4. Un albero, i cui rami superiori formano una cima ro, 
londala, mostra poco vigore. Quando al contrario l’albero è vi. 
goroso, si veggono sempre alcuni rami, i quali s’ innalzano mol. 
to al di sopra degli altri. 

2.° Quando gli alberi si guerniscono di foglie assai preco. 
cemente.in primavera, e quando soprattutto le foglie ingialli. 
scono in autunno e cadono immaturamente, questo ancora è un 
segno certo di debolezza. 

3.° Un albero dee riputarsi poco vigoroso quando si coro. 
na, cioè a dire quando più rami muoiono verso la cima, imper. 
ciocchè questo è un indizio, il quale chiarisce con certezza che 
il legno centrale, comincia ad alterarsi. 

4° Quando la scorza si distacca dal tronco, o si separa di 
distanza iu distanza con fenditure, si deve tener per sicuro che 
l'albero è in uno stato di deperimento molto avanzato. 

5.° I muschi, i licheni e l’agarico, fissati sulla scorza, le 
macchie rosse 0 nere, di cui ella è coperta, fanno sempre so- 
spettare un’ alterazione del legno. 

6.° Lo scolo del sugo dalla pianta a traverso delle fenditure 
della scorza, annunzia la prossima morte dell’ albero. 

In Francia, il taglio dei boschi frondosi viene eseguito, ge- 
neralmente, all’età de’ 20 a’ 30 anni. Nelle selve di alto fusto, 
il taglio si fa comunemente sugl’ individui da 100 a 1530 an- 
ni, lasciando talvolta, secondo i bisogni, in. riserva alcuni cep- 
pi, destinati ad arrivare all’età de’? 200 a’ 250 anni. 

L'opinione, che domina fra i boscaiuoli, relativamente al 
momento più propizio per effettuare i tagli, è che bisogna sce- 
gliere l'epoca dell’anno in cui il sugo trovasi nel maggior ri- 
poso, o quella in cui esso vi è in minor quantità. Pel clima del- 
Ja Francia, il tempo fissato dall’editto del 1669, che regola il 


(1) Duhamel, De v exploitati i ag. 126. 
(2) Id, 1a. sl Pos des boîs, T. I, pag. 12 
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taglio dei boschi e delle foreste , è dal mese di ottobre fino al- 
la fine di marzo. L’esperienze istituite da Duhamel tendono a 
stabilire ue l'epoca scelta non è quella più adattata, e che i 
tagli eseguiti in istagioni diverse dalle indicate diedero pure 
buoni risultati. Tutto ben considerato, dice quell’ illustre agro- 
nomo, è meglio di attenersi all’ esperienza, E però, egli conclu- 
se dalle sue numerose ricerche, che havvi la stessa quantità cir- 
colante di sugo tanto nella state quanto nell’inverno, e che gli 
alberi diseccansi più prontamente nella primavera e nella sta- 
gione calda. Stando a quel celebre osservatore, alcuni alberi ta- 
gliati di state si sono meglio conservati di quelli che lo furono 
d’inverno ; ed i legnami, provenienti dai tagli fatti in queste due 
stagioni opposte, hanno offerta la. medesima resistenza : infine. 
fu riconosciuto che l’epoca , in cui vien fatto il taglio, non ha 
nessuna influenza sopra la loro durata e conservazione (4). 

Tutte le alire nazioni non:convengono coi Francesi nell’ e- 
poca del taglio dei boschi: gl’Inglesi, p. e., continuarono per 
lungo tempo a praticar questa operazione in inverno; Ciò che. 
determina soprattutto .a tagliar i boschi in inverno, è che ‘a quel- 
l'epoca il trasporto riesce più facile, a motivo delle nevi di cui 
è coperto il suolo. 

Per incoraggiare l’industria dei conciapelli, si proibì in In- 


(1) Duhamel, De ? exploitation des bois , T. I, pag. 400. 

Îl costume di abbattere gli alberi d’ alto fusto in estate si è sempre 

praticato in tutta la vasta estensione dei boschi che coprono le Alpi Ve- 
nete. 
Il legname si taglia in maggio e si spoglia della corteccia, che viene 
impiegata nella concia delle pelli. Si lascia per tutta l’ estate nel bosco, 
ed ai primi di novembre, appena caduta la neve , sì conduce nei. trivii 
ove si accumula ; e di là , i tronchi, forati nelle loro estremità, vengono 
fra di loro collegati con grossi vimini delle stesse piante (resinose) e 
quindi da molte paia di buoi strascinati fino alla sommità dei versanti 
delle Alpi, donde , abbandonati al proprio peso, precipitano nei sotto- 
posti torrenti. Quindi in primavera sono'segati in tavole o travi, ovvero 
greggi, e condotti dai torrenti, all’epoca che si gonfiano, fino al loro sboc- 
co della laguna, e di lù pei canali della stessa fino a Venezia. 

Il legname così ridotto diventa un articolo importantissimo di com- 
mercio, che si spedisce da Venezia per la Sicilia, Romagna, Napoli, Gre- 


cia, Algeria, Francia ed Igino (Nota del traduttore.) 


BOUSSINGAULT. 
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ghilterra, pel 1605, di far nessun negli durante l’inverno, sot- 
to pena della confisca degli alberi tagliati o do una multa dop- 
pia del lor valore: però, sì credette di far un eccezione in favo. 
re dei legnami destinati a. certi usI pubblici La scorza montò 
poscia ad'un prezzo così alto, che il più gran numero di tagli 
si effettuò nella primavera; © questo uso diventò in breve tanto 
generale, che 1° ammiragliato si vide costretto gi proporre un 
forte premio per ridurre'i possessori dei boschi a tagliare inin- 

“verno le quercie destinate all'architettura navale. Fino dal de. 
cimosettimo secolo, gli abitanti della contea di Stafford cerca- 
rono di ‘unire i benefizii del commercio delle scorze al profit. 
to del premio offerto dall’amministrazione , scortecciando le 
quercie durante la primavera per abbatterle l'inverno seguente, 

Buffon e Duhamel provarono che, spogliando gli alberi del 
la loro scorza due o tre anni avanti di tagliarli, si può render 
il loro alburno tanto duro quanto il legno interno. La racco- 
mandazione di questi due illustri accademici non fu però segui- 
ta in Francia; ma fin dal 1770, gli Olandesi praticarono questo 
metodo, che fu poscia adottato nelle foreste reali dell’ Inghilter- 
ra (1). : ve: 

È un fatto incontrastabile che la natura del suolo influisce 
considerevolmente sulla rapidità dell’aumento del legno e sul- 
la sua qualità. Una quercia, un olmo, il cui sviluppo sia avve- 
nuto in un terreno umido; saranno meno duri, che se fossero 

‘cresciuti in un terreno secco. Duhamel ha riconosciuto che, 
sebbene gli alberi originarii d’un fondo paludoso, siano molto 
‘impregnati d’umidità, sono tuttavia più leggieri che quelli del- 
la stessa natura, cresciuti in un terreno meno umido, Il loro al- 
cond) Dupio, Annales de Chimie et Physique, T. XVII, pag. 276, 


Come abbiamo osservato nella nota alla, pag. precedente , il costu- 
me di spogliare gli alberi d’ alto fusto della loro corteccia side impie- 
garla nella concia delle pelli, è pratica antichissima nelle ciqata ne de 
Veneto, # 
® Nei Sette Comuni si spogliano le piante resinose della loro corte! 

na con questa unicamente si alimentano molte fabbriche di conci8” 
pelli che esistono in' quel montuoso paese. (Nota del traduttore.) 
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burno è fittissimo.a confronto del legno fatto, è siccome e’ so- 
no fragili molto , si prestano assai poco alle: forme rotondate 
che conviene dar loro così nelle costruzioni navali come nella 
formazione delle botti; inoltre, essendo i lor pori larghi, aperti 
e sprovveduti di quella specie di vernice che suol ricoprire i 
buoni legni, riescono molto permeabili e poco adatti alla fab- 
bricazione delle doghe. Codesti legni teneri e porosi,che gli ope- 
rai chiamano vuoti e grassi, non convengono punto alle fabbriche 
esposte alle intemperie; ma s’adoperano per le impiallacciatà- 
re, ed offrono anzi per quest’ uso certi vantaggi, poichè sono 
d’un lavoro facilè , e non si fendono tanto quanto i legni più 
duri. E certamente per preservare gli alberi da.codest’ eccesso 
d’umidità, sì nocivo a’ legnami da costruzione , i Romani sole- 
vano, secondo riferisce Vitruvio , circondarli d’ una trincea, sei 
mesi prima d’atterrarli (1). I 
Gli alberi, che vegetarono în buone terre sufficientemente 
asciutte, hanno una scorza fina ed il loro alburno.è poco abbon- 
dante. Per verità, gli strati legnosi sono meno spessi di quelli 
che si formano quando l’umidità sovrabbonda; ma sono più den- 
si e più aderenti fra loro, e la loro struttura: è più uniforme. 
I legni di questa origine hanno una grana fina e fitta; i loro 
pori sono piccoli e pieni di materia incrostante. Tale compat- 
tezza nella loro struttura li rende molto pesanti, anche quando 
sono secchi, e col tempo acquistano una gran durezza, la quale 
contribuisce a preservarli dagl' insetti. Duhamel stima, secon- 
‘do le proprie esperienze, che la differenza nella densità dei le- 
gni cresciuti in un terreno paludoso 0 in un suolo conveniente 
e un poco secco, è, in alcune circostanze, comé 5a 7. Questi 
legnami densi sopportano un peso considerabile; ma quando 
sono seccali, sono assai poco flessibili sotto il peso, ed aumen-. 
tando questo, sì sfasciano in ischegge: la qual cosa non avviene 
ne’legni vuoti e grassi, che si rompono di traverso. À mal gra- 
do dell’inconveniente , che presentano i legnami dotati di una 


(1) Duhamel, Ezploitation des bois, T. I, p. 46. 
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certa densità, di esser soggetti a fendersi, eglino però sono da 
preferirsi per gli arnesi che devono resistere all’ attrito, giacchè 
non si sfaldano come i legni, i cui strati legnosi non aderiscono 
fortemente fra loro. i 

Se i terreni umidi sono sfavorevoli alla produzione delle 
buone qualità di legno ricercate nelle costruzioni, ciò dee in. 
tendersi unicamente riguardo agli alberi che possono svilup- 
parsi nei terreni più varii. Le terre paludose sono, al contra. 
rio, molto propizie, indispensabili agli alberi, i quali per la lo. 
ro natura si compiacciono nella vicinanza dell’ acqua, e che ge. 
neralmente sono più stimati a cagione dell'altezza cui giungo. 
no, anzichè per la loro solidità e durata. 

Le terre aride e.troppo secche offrono esse pure inconve- 
nienti per la coltivazione dei boschi. È raro che in tale situa- 
zione gli alberi possano arrivare ad una statura che consenta 
d’utilizzarli in lavori di qualche importanza (1). Del resto, l’o- 
mogeneità assoluta non si riscontra quasi mai in un pezzo di le- 
gno. Gli strati legnosi d’un medesimo albero, secondo che si so- 
no formali in. un’annata secca 0 piovosa, calda o temperala, sì 
risentono di codeste influenze meteorologiche. La loro densità 
| egrossezza sono estremamente variabili , ed esaminandoli a 
parte a parte con attenzione, se ne trovano alcuni di simili a 
quelli che sono proprii degli altri cresciuti ne’ terreni più oppo- 
sti per la loro costituzione (2). 

Il diseccamento dei legni, e la loro conservazione dopo che 
sono stati tagliati, sono punti della più alta importanza. Gli al- 
beri vivi contengono una grande quantità d’acqua. Immediata- 
mente dopo il loro taglio, questa umidità sì dissipa, prima in 
fretta, e poscia più lentamente. Questo diseccamento graduato 
è necessariamente favorito dal calore e dallo stato dell’ atmosfe- 
ra; al contrario, esso viene rallentato, inceppato dal freddo © 
dall’umidità. Infine giunge un tempo, in cui il legno non varia 
più sensibilmente per una esposizione prolungata all’aria.; od 


(1) Duhamel, Exploitation 4. . 
(a) ldem, Td psn bois, T. I, p. 69. 
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almeno ga variazione, che segue ora in un senso ed ora in 
na da rimini cani alle vicissitudini igrometriche 
n il legno ha perduto tutta l’acqua che può 
abbaonara per mezzo della diseccazione, e lo si considera co- 
alapopelo alle costruzioni : egli è stagionato, per usare il ter- 
mine tecnico usuale. 

‘Questa diseccazione del legno verde è soventi volte prepa- 
rata per via d’immersioni nell'acqua. È in fatti un’usanza assai 
diffusa quella di tener il legno nell’ acqua dolce, durante un 
tempo più.o meno considerevole, Si pretese che l’ immersione 
favorisca il diseccamento degli alberi, sciogliendo i sali deli- 
quescenti o solubili, che entrano nel sugo ; che che sia di tale 
opinione, è incontrastabile che nei pacsi caldi è vantaggiosa là 
pratica di mettere i legni sott’ acqua, a fine d’impedir loro di 
fendersi in conseguenza ‘di una troppo rapida diseccazione. I 
Veneziani immergevano nel mare il legno di quercia destinato 
alla costruzione dei loro vasgelli. Si assicura che l’olmo ed il 
faggio si migliorano di molto soggiornando nell’ acqua, massi- 
me nella salsa, e ché con una previa immersione, si procaccia 
loro una diseccazione perfetta per l’azione dell’aria (4). 

(1) Knowles, Annales maritimes et coloniales, année 1825. 

Nessuna nazione meglio che i Veneziani doveva essere interessata 
a sciogliere la questione, se convenisse essicare all’ aria aperta il legna- 


me da costruzione navale, ovvero se miglior consiglio fosse quello d’im- 
mergerne i tronchi nell’ acqua di mare. î 
L’ empirismo razionale, che certamente è la miglior guida nei falti, 
fece vedere a questo popolo, tanto interessato all’ aumento ed alla con- 
servazione della sua forza marittima , che il miglior modo di conser- 
vazione: pel legname di quercia, destinato alla fabbrica dei suoi legni 
tanto da guerra chedi commercio, si era quello di tenerlo immerso nel- 
” acqua di mare; e di fatti, nel loro Arsenale, da tempo immemorabile si 
continuava in quest’ uso, fino che ai primi anni dello scorso secolo un 
ecclesiastico propose al Reggimento dell’ arsenale di abbandonare que- 
sto metodo e di seccare i tronchi di rovere ritti in piedi sotto ad una 
tettoia. Si accolse questa proposizione e fu murata la tettoia col dise- 
gno dello Scalferotto; architetto dell’ Arsenale. Ma l’ esito non ciglia 
se all’aspettazione, per cul venne demolita la tettoia e si ritorno a lan- 
i ? immersione. indi 
tico no dio che sembra certo ‘si è, che l’acqua di mare abbia il potere, 
componenti salini, di reagire sulle 


mediante chimiche reazioni dei suoi TE 
parti integranti ‘del legno, © di formare con esso ‘un corpo durissimo e 
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John'Knowles,che studiò i mezzi più universalmente impie, 
. 5 ape ; : 
gati per lo stagionamento de’ legnami, riporta gli esperimeni 
intrapresi negli arsenali di Deptford e Woolwich, ad oggetto di 
determinare i progressi della diseccazione dei legnami, così al. 
l'aria come nell'acqua. I tronchi degli alberi venivano collocati 
verticalmente, ora nella situazione che avevano occupata all e. 
poca della loro crescenza, ora anche in una posizione inversa, 
Contro l’aspettazione generale, si trovò che i legni posti nella 
loro situazione naturale si diseccano più presto, date per altro 
eguali le circostanze, che non nella situazione inversa. Risultò da 
queste esperienze: 4.° che i pezzi di legno sono meglio stagio- 
nati, quando si tengono per trenta mesi esposti all’ aria corren. 
te, ma difesi dalla pioggia ed all’ombra;-2.° che perdono una 
È ; TONO . * q9° 

maggior parte del loro: peso primitivo, dopo sei mesi d’immer- 
sioni e diseccazioni alternative, che non. soggiornando sotto 
l’acqua pel medesimo tratto di tempo. I costruttori pensano ge- 
neralmente che non convenga far uso del legname se non tre 
«inni dopo ch’esso fu tagliato (4). 

Duhamel raccomanda , quando si tratta di costruzioni , di 
scartare rigorosamente î materiali provenienti da alberi che so- 
no già in sulla volta; tanto più che l’ alterazione del legno cen- 
trale sfugge spesso all'esame più attento per manifestarsi in 
progresso, quando scorse un tempo sufficiente dopo il taglio. 
quasi lapideo ; e questo azzarderei di asserire doversi alla. presenza del 
cloro nell’ acqua di mare, il quale sappiamo che unito alla soda eserci- 
ta un potere così grande anche sopra le sostanze animali: 

Scavandosi nel bacino dell’ Arsenale di Venezia per purgarlo dal 

fango, si rinvennero immersi nello stesso dei tronchi di quercia, i quali 
avi seppeiliti forse da secoli avevano assunto una durezza lapidea. E che 
l’ acqua di mare eserciti realmente un’ azione spiegata sulla conserv? 
zione anche delle piante resinose, questo si può dedurre dalla persu?- 
sione che si conserva presso tutti i luoghi limitrofi a Venezia, i quali 
preferiscono di provvedersi delle tavole di abete e di pino in Venezia} 
piuttosto che in terra ferma, per la ragione che esse si sono impregnal* 
di sal marino durante la loro stazione nella laguna Veneta. 
Le nozioni sopracitate, relative alle pratiche osservate nell’Arsen?” 
edi Venezia, le devo alla gentilezza del Nob. Agostino Sagredo, Patri” 
i Veneto, il quale alla nobiltà dei natali unisce quella della bontà del- 
“ ammo, e di una profonda coltura dello spirito. (Nota del traduttore. 


(1) Annales de Chimie et Physique, T. XVI, p.277. 
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Quest'è senza dubbio un precetto, di cui è prudente ricordar- 
si; ma îl legno non porta sempre con sè il germe prossimo del- 
la sua distrazione Quello ch’è riputato il più ‘sano, quello che 
fu stagionato colle cure più minute, non vi si sottrae di van- 
taggio, quando le circostanze sono sfavorevoli ‘alla conserva- 
zione di esso. 

Il legno si guasta e perisce per tre cause principali, che è 
possibile valutare ‘e che tutte e tre esigono per isvilupparsi 
una ‘condizione simile, quella, cioè, di un’ aria calda, stagnante 
e sufficientemente umida. Come tutti i corpi organici in gene- 
rale, il legno, quando è bagnato, e trovasi in presenza dell’ os- 

- sigeno dell’ aria atmosferica e sotto l'influenza di una tempe- 
ratura conveniente , soggiace ad una decomposizione, che si è 
paragonata ad una combustion lenta, della quale.avremo ad oc- 
cuparci più specialmente in progresso. E appunto per ovviare 
il più possibile a tale deperimento, non s’ impiegano i materia- 
li di costruzione , se non dopo che hanno subito una disecca- 
zione molto avanzata. i 

Oltre a questa prima causa di distruzione , che si può pre- 
venire usando alcune cautele, il legname ha ‘ancora due nemici 
formidabili, che sono dall’un canto gl’insetti e dall’altro le muffe 
ed i fanghi. Laonde, nel primo caso il legname viene distrutto 
dagl’insetti,i quali vivono e si riproducono a spese della sua so- 
stanza; e nel secondo esso perisce perchè la sua superficie esterna 
serve di suolo alle înuffe ed ai funghi, che vi crescono sopra e 
che con le loro radici s’internano profondamente nelle sue fi- 
bre, In questi due fatti, non ha nulla che ci possa stupire, ora 
che conosciamo quale sia l’intima costituzione del legno. Sap- 
piamo, in fatti, che fra’ principii solubili che impregnano il tes- 
suto legnoso, è una materia azotata, analoga per la sua com- 
posizione alle sostanze animali, che trovansi abbondantemente 
nei vegetabili alimentari. Ha adunque nel legno un ARA 
per gl’insetti che'vi si alloggiàno preme affermo na i, nni an- 
domi però di dimostrarlo in progresso, che ogni materia orga- - 
nica azotata diventa , alterandosi, ‘un ingrasso 0 letame attivo, 
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eremo come avvenga che certe piante, le quali posse. 
dono la facoltà di vivere in luoghi segna umidi , possano 
moltiplicarsi nelle impalcature degli edifizii, sui fianchi dei va. 
scelli, e cagionare quell’ infradiciamento secco che disaggrega 
gli strati legnosi e li riduce in polvere. ; 

La celerità, con la quale il legno è talvolta divorato dagli 
insetti, è realmente incredibile. Parecchi anni sono , le termiti 
si propagarono con tal rapidità nei porti seancesi della Roccella 
e di Rochefort, che in poco tempo lavori assai considerabili fu. 
rono distrutti. Audoin , dolto entomologo, di cui la scienza de. 
plora la perdita immatura, fu incaricato di fare una ricerca so. 
pra questo fatto, € riconobbe che il danno cagionato da questi 
insetti era veramente grande. Principalmente nei climi caldi, 
ove la temperatura è del continuo alta, dove non ha inverno, 
le termiti cagionano i guasti maggiori. A Popayan, è assai dif- 
ficile trovare in un edifizio, anche di recente costruzione, un so- 
lo pezzo dell’impalcatura, che non sia tarlato. Neppure i legni 
più duri e più compatti non resistono sempre all’invasione di 
questi animali, i quali non risparmiano se non alcune specie di 
legni odorosi; come, per esempio, il cedro. In simili luoghi rie- 
sce impossibile conservare i libri e le carte. Io mi ricordo a que- 
sto proposito che, avendo ricevuto nel 1830 l’incarico di esa- 
minare gli archivii di Anserma, una delle città più antiche del- 
la provincia di Popayan, non vi ritrovai se non registri illeggi- 
bili e quasi ridotti in frammenti. Tuttavia la data dei documen- 
ti, che m'importava di consultare, non poteva risalire più in lè 
del 1600. i 

La putrefazione secca, che risulta dallo sviluppo delle muf- 
fe e dei funghi sopra il tessuto legnoso, è un vero flagello per 
la marina. Secondo Knowles, questa malattia de’ legni sarebbe 
stata riconosciuta fin nella più remota antichità ; egli crede in- 
noltre di aver ritrovato che la putrefazione secca (dry-rot) sia 
stata menzionata nel Levitico, sotto la denominazione di lebbr® 
delle case. Un vascello che sia invaso dalla putrefazione secca, 
diventa in poco tempo incapace di battere il mare; ed in con 


comprend 
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ja: di ciò, — può citare il fatto del vascello il Fulminante, 
ka - i, varato nel 1798, e che bisognò quasi rifondere 
IE 

o uil addita in particolare due ge- 
neri, l'uno, descritto sotto il nome di wylostroma gigantium 
non S'estende oltre la parte del legno malato che il vide calar; 
ma a) altra specie, il boletus lacrymans , si propaga per lo trani 
trario con una rapidità spaventosa, e disorganizza profondamen- 
te la tessitura del legno che n’è colto. Questi funghi, che si svi- 
luppano a bordo dei vascelli, si trovano per ordinario tra’ fian- 
chi e la membratura , nelle situazioni umide e poco ventila- 
te (2). i 

Si studiò quale sia la temperatura che favorisce più d’ogni 
altra la putrefazione secca, e si trovò esser ella compresa fra’ 
7° e 32° centigradi. Son questi i limiti estremi: sotto a’ 7°, la 
vegetazione langue; sopra i 32° i funghi appassiscono. In vir- 
tù di tali cognizioni, si sperò di poter sottrarre i vascelli a tale 
flagello, innalzando convenientemente la loro temperatura. Gli 
esperimenti furono fatti in inverno, a bordo del vascello la Re- 
gina Carlotta , il cui ambiente nella stiva fu innalzato a 53° 
centigradi. Il risultamento generale, ottenuto con tal mezzo, non 


Ognuno potrà esser convinto dell’ importanza della conservazione 
dei documenti che esistono negli archivii tanto pubblici che privati , € 
quanto sia lodevole l° invenzione di un mezzo che tenda a preservare i 
documenti dalla distruzione lor causata dal flagello del tarlo : e questo 
mezzo consiste nella semplice applicazione della proprietà, di cui è do- 


tato il mercurio metallico, di volatilizzarsi anche alla temperatura ordi- 


naria. 
Adunque, per preservare dal tarlo gli 
non occorre altra cosa che di mettere in ognun 
caffè,contenente del mercurio metallico;il quale,v 
peratura ordinaria genera nell’ interno dello scaffal 
curiale , che distrugge ed allontana tutti gl’insetti , 
guasto. Usando di questa semplice precauzione, si ar È 
lalti per molti e molti anni tutti gli animali, che si trovano 1 
nei-gabinetti di storia naturale. (Nota del traduttore.) 

(1) Dupin, Annales de ChimiePh et deysique, T. XVII, pag. 290, 


seconda serie. 
(2) ld. 
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scritti racchiusi negli scaffali, 
odi essi un piatello da 
olatilizzandosi alla tem- 
e un? atmosfera mer- 

causa del ‘continuo 
riva a preservare in- 
mbalsamati 


Id., pag: 29! Do serie. 
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corrispose alle speranze che si erano concepite, Mentre 5° inipe, 
diva nelle parti basse del naviglio la vegetazione dei funghi, 
ella veniva per lo contrario favorita nei luoghi posti ad una 
certa altezza dalla stiva: per la ragione che l’aria calda ed ag. 
+ sai umida, che emanava dal sito ove erano le stufe, raffreddan. 
dosi, lasciava condensare la maggior parte dell’ acqua di cui 
era saturata. Ne derivava nel falso ponte un’ umidità continua, 
accompagnata da una temperatura sufficientemente alta; con- 
dizione riguardata come la più favorevole alla putrefazione sec. 
ca. Di maniera che, col riscaldamento artifiziale di uno de’ siti 
più umidi del vascello, non si faceva in realtà altro che sposta. 
re il male, senza distruggerlo. E però si venne în idea d° usare 
uno spediente meglio immaginato e che fosse un po’ più eflica- 
ce; quello, cioè’, di riscaldare i ponti in pari tempo che la sti. 
va, assicurando una ventilazione sufficiente: ma tale spediente 
non fu in pratica seguito. 

L’estrema lentezza dell’ accrescimento degli alberi offre un 
vero contrasto con la prontezza e facilità del loro deperimento, 
allorquando sono convertiti in materiali da costruzione. Nei pae- 
si molto innanzi nell’incivilimento; le domande delle numerose 
‘arti ed industrie, che consumano legname, diventano sempre più 
importanti e moltiplicate ; mentre d’ altro lato l'aumento delle 
popolazioni, diminuendo ciascun giorno l’estensione del suolo 
boschivo, tende a limitare la cultura degli alberi e dà cagione 
a quest’effetto, già verificatosi in certe contrade, che la produzio- 
ne del legno è insufficiente e non più proporzionata al consumo. 
Di leggieri si comprende che , a fronte di quella’ caréstia che 
tutte le nazioni prevedono più 0 meno lontana, siano stati fal- 
ti tentativi moltiplici, nella speranza di scoprire un metodo ef- 
ficace di conservazione. 

La durata ben conosciuta che hanno certi alberi come il 
teck, l’ebano ed il guaiaco, dovette naturalmente condurre a 
questa opinione, che le materie grasse e resinose, che questi 
alberi contengono, sono atte a proteggere i legni contro la mag- 
gtor parte delle cause di distruzione ; le spalmature grasse © 
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resinose sono, per altra parte, i mezzi posti da lungo tempo in 
uso per difendere il legno dal contatto dell’aria e per preser- 
‘varlo dall’ umidità e dal guasto degl’ insetti nocivi : ma è faci- 
le capire che questi mezzi non sodisfanno se non imperfetta- 
mente allo scopo cui tendesi nel valersene. Le pitture, le vernici 
si sfaldano al più piccolo attrito, non distruggono sempre le cau- 
se di alterazioni interne, e possono anzi originarle, favorirle si- 
no ad un certo segno, quando sieno applicate su legni non sec- 
chi a sufficienza, come quelle che si oppongono ad ogni ulte- 
riore diseccazione. Del resto, non si credette mai che le spal- 
mature fossero preservativi appieno soddisfacenti , e si è sem- 
pre compreso ch’ era necessario far penetrare l’ agente conser- 
vatore nell’interno dei legni da conservarsi, che bisognava, in 
una parola, impregnarne il tessuto legnoso. E realmente la dif- 
ficoltà consisteva tutta nella necessità di questa penetrazione, 
perciocchè il numero delle sostanze chimiche, dalle quali si può 
sperare un buon effetto come preservativo, è assai esteso , ‘e il 
sarebbe più ancora se la loro scelta non fosse ristretta ‘dal ri- 
guardo dell’economia, la quale imperiosamente esige che queste 
sostanze siano a bassissimo prezzo. 

Per lungo tempo, il metodo col quale si è cercato d° intro- 
durre nel'legname le sostanze preservatrici consistette ‘in una 
specie di macerazione più o meno prolungata, cui si facevano 
sottostare i legni. Con tal mezzo, la penetrazione era lenta del 
pari che imperfetta, e per riuscir ad impregnare legni grandi, 
sarebbero occorsi anni. Ora, la lentezza nell’esecuzione di un 
metodo di tal fatta è già per sè stessa un grave inconveniente, 
perchè aumenta d’ assai il valore del materiale. Con l’aiuto di 
una macchina assai ingegnosa, e operando con la pressione, un 
abile industrioso, Bréant, venne a capo di far penetrare liquidi 
su tutt'i punti interni d’una massa di legno di grande lunghez- 
za e di forte diametro. Iniettando così materie oleose 0 resino- 
se, Bréant ottenne risultamenti, che sono. ancora considerati 
vantaggiosissimi nel riguardo della conservazione del legname. 
Ma il suo metodo, atteso il prezzo dell’opera e della macchina, 
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non fu messo in uso. Un dotto tedesco , Moll, mettendo a pro. 
fitto la scoperta del creosoto, propose d’introdurre nel legno 
questa sostanza allo stato di vapore ; ma 1’ alto prezzo del creo. 
soto fu probabilmente un ostacolo all’ adozione del progetto dj 
Moll. i 

Molto prima di questi tentativi, si erano sperimentate mo]. 
te altre materie, quali furono il sublimato corrosivo e l’arseni. 
co; se non che, l’ alto prezzo del primo non tardò a farlo esclu: 
dere, e quanto al secondo fu forza abbandonarlo per gli acci. 
denti mortali, toccati agli operai che lavorarono i legnami con 
esso preparati (4). 

‘Si fecero pure esperimenti, immergendo il legname nella 
calce viva; ma anche questi senza successo , poichè i legnami 
immersi nella calce non ebbero neppure la durata ordinaria (2). 

‘Tale era lo stato della questione, quando il dottore Bouche- 
rie annunziò all'Istituto di Francia la sua preziosa scoperta, 
frutto di lunghe ricerche, le quali avevano per oggetto: 

‘ 4.° Di proteggere i legnami contro la carie secca ed umida; 

2.° Di aumentare la loro durezza; 

5.° Di conservare e sviluppare la loro flessibilità ed elasti- 
‘cità; 

4° Di renderli il men possibile sensibili alle variazioni at- 
mosferiche; di 

‘ :5,° Di diminuire la loro combustibilità; 

6.° Di poter comunicar loro colori ed odori persistenti e 
varii (3). 

Tutte l esperienze intraprese da Boucherie ebbero per base 
questa giustissima proposizione: Che tutte le alterazioni, che 
si riscontrano ne' legni, provengono dalle materie solubili che 
essi contengono. In tale idea, era uopo, per conservare il legno, 
— rendere insolubili ed inerti quelle stesse materie, o levarle in- 


(1) Dupin, Annales de Chimie et de Physique, T. XVII, p. 286. 

(a) Id. Td., p, 286. 

(3) Boucherie, Annales de Chimie et de Physique , T. LXXIV 
p: 113, seconda serie. 
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teramente. Boucherie s’ appigliò al primo di questi mezzi, fa- 
cendo penetrare nel tessuto del legno una soluzione, contenen- 
te una sostanza capace di combinarsi chimicamente col sugo 
della pianta. A fine di risolvere tal problema, Boucherie esami- 
nò a quali reazioni soggiacciono, in forza dei varii agenti chi- 
mici a buon mercato, le sostanze che si trattava di precipitare. 
La pirolignite di ferro greggio gli parve accoppiare tutte le con- 
dizioni desiderate : infatti, ell’è a buon prezzo; l’ossido di ferro 
forma combinazioni stabili colla maggior parte delle materie or- 
ganiche della pianta; il suo acido non è punto corrosivo e con- 
tiene una quantità notabile di ereosoto. 

I fatti, sui quali si fonda Boucherie, per comprovare le pro- 
prietà conservatrici della pirolignite, derivano danumerose espe- 
rienze intraprese così sopra materie vegetabili di facile altera- 
zione, come nel legno stesso. La farina, la. polpa di carote e 
di barbabietole , imbevute di pirolignite. e lasciate all'aria, si 
conservarono pienamente; mentre all’ opposto quelle non im- 
bevute sì alterarono e marcirono. apra 

Il legno impregnato di pirolignite di ferro, che servì alle 
sperienze; fu scelto fra’ più alterabili. Nel dicembre 1838, si po- 
sero, nelle parti più umide delle cantine di Bordeaux, doghe e 
barili del miglior legno, a canto del detto legno imbevuto. Già, 
nell’ agosto 1839, una profonda alterazione potè esser notata 
nelle doghe e ne’ barili; dopo due o tre anni di soggiorno, essi 
si scioglievano in polvere al menomo sforzo , mentre i legni 
preparati erano solidi, al pari del primo giorno (4). 

L’acido pirolegnoso, col quale si prepara la pirolignite di 
ferro, si ottiene per mezzo della carbonizzazione del legno. Se 
in una storta di grès, munita di un’allunga e di un pallone tu- 
bulato, provveduto di un tubo proprio a raccogliere il gas, s'in- 
troduce segatura o ritagli di legni, e si alzi gradatamente la 
temperatura della storta fino al calor rosso, si osserva che, du- 
rante la distruzione del tessuto legnoso, operata in vaso chiu- 


so, la decomposizione, che viene annunziata da uno sviluppo di 


(1) Comptes rendus de !” Académie des sciences, T. II, p. 896. 
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gas accompagnato da vapori bianchi, comincia molto al di sotto 
del calor rosso. I gas, che si sviluppano, possono esser raccol. 
ti in fiaschi, empiuti precedentemente d’acqua;i vapori, che 
oscurano i gas al loro uscire dalla storta, si condensano quasi 
tutti nel pallone intermedio, collocato tra l’allunga ed il tubo 
che dà sfogo ai prodotti gasosi: poi si vede depositar un’acqua 
contenente acido acetico (pirolegnoso ) in un olio empireuma- 
tico. Quest’ olio fetido si discioglie in parte nell’ acqua acidu- 
lata del pallone; alla quale comunica il suo sapor acre ed il suo 
odore infetto. Quanto ai gas, essi consistono in acido carboni- 
co; ossido di carbonio ed idrogeno carbonato. Se si rompe la 
storta dopo la distillazione, si ritrova carbone. 400 parti di le- 
gno, distillate lentamente, danno i seguenti prodotti : 

i Carbonio... . . . . 28430 

Acqua acida . . . +. - 28 » 30 

‘Olio (cattame) . ... . 740 

‘ Gas e acqua non condensata 30 » 37 
Nelle arti, tal distillazione si fa in cilindri di latta. Questi 
sono provveduti, nella loro parte superiore, d’un tubo, che con- 
duce i prodotti della distillazione in alcune bolti debitamente 
rinfrescate, per facilitare la condensazione dei vapori: da que- 
sti refrigeranti parte un altro tubo, il quale conduce i gas com- 
bustibili nel focolare dell’apparato , in modo da utilizzare la 
loro facoltà comburente. I cilindri che fanno le veci di storte, 
sono mobili e disposti in guisa che si mettono e levano dal for- 
nello con la più grande facilità ; dal che viene che la distilla- 
zione è continua e che il carbone si raffredda in salvo dal’con- 
tatto dell’aria. Per distillare 100 parti di legno, se ne brucia- 
no comunemente 12,5 parti, per riscaldare I’ apparato. Il liquo- 
re acido ed empirèumatico , che si sviluppa durante la distilla- 
zione del legno in vasi chiusi, può essere almeno in parte rae- 
colto, anche quando s'impiega per la carbonizzazione il metodo 
ordinario delle foreste: basta soltanto prendere alcune disposi- 
zioni che permettano di condensare i vapori uscenti dal mue- 
chio di Jegne in combustione, Oltenuto che si abbia 1’ acido pie 
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rolegnoso greggio, è facile unirlo al perossido di ferro per ot- 


tenerne la pirolignite, facendolo digerire sopra raschiature di 
latta o ferraccia, i 


Per riguardo alla questione economica, Boucherie ha cer- 
cato di calcolare la quantità di pirolignite assolutamente neces- 
saria per precipitare, e rendere in conseguenza insolubili, i prin- 
cipii alterabili del tessuto legnoso; e riconobbe che un cinquan- 
tesimo del peso del legno allo stato verde era più che sufficiente. 

Sebbene Boucherie consideri la pirolignite di ferro. come 
l’agente conservatore più efficace ed insieme più economico del 
quale si possa far uso, pure egl’ impiega anche altre sostanze, 
come sarebbero il sal marino, il cloruro di calce e l’ acque ma- 
dri delle saline, che sono dotate di egual forza, anzi conserva- 
no al legname più flessibilità che la pirolignite di ferro. 

Dopo di avere scoperto le sostanze più efficaci per conser- 
vare il legno , restava di trovare il mezzo di farle ascendere e 
penetrare per tulta la massa legnosa; ed a questo intento ei riu- 
scì mediante un mezzo semplicissimo, approfittando di una fun- 
zione stessa naturale delle piante, cioè della forza ‘ascendente, 
che vive ancora nelle piante dopo molto tempo da che sono sta- 
te tagliate. 

Certo , si sapeva anche prima che la forza ascendente del 
sugo sopravvive per qualche giorno alla sezione dellè radici ; 
e noi stessi abbiamo riportato esperienze, le quali mostrano che 
un ramo munito delle sue foglie, quando la sua estremità infe- 
riore viene immersa nell’ acqua, esercita una-forza di succhia- 
mento considerevole, È altresì vero che i fisiologi avevano ap- 
profittato di tal forza d’ ascensione, per far giungere fino ai ra- 

mi liquidi coloranti, a fine d’esplorare la strada tenuta e corsa 
dal sugo. Ma tutti questi espedienti ingegnosi erano rimasti nel 
dominio della scienza; e nessuno avanti di Boucherie aveva im- 
maginato di volgere a ben dell’industria la forza vitale che ri- 
siede nelle piante. Or ecco, come quest’ abile osservatore cain» 
cia il principio che serve di base al metodo, da lui primo segui- 
to per introdurre nel legno verde gli agenti conservatori. « Ta- 
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» gliando, egli dice, un albero di grand’altezza, ed immergen. 
sidone la base, in conveniente stagione, in una soluzione salina 
‘» debole o concentrata, si esercita per parte dell’albero una for. 
» te aspirazione sul liquido, che penetra così nel suo tessuto, e 
» giunge in breve al punto più alto del suo fusto, e fino alle fo. 
» glie terminali, posto che si abbia avuto la cura di fornire una 

» sufficiente quantità di liquore » (4). 
Nel mese di settembre, un pioppo di 28 metri di altezza e 
di 40 centimetri di diametro, îl cui piede era tuffato, per 20 cen. 
timetri , in una soluzione di pirolignite di ferro ad-8° dell’areo. 
metro di Beaumé , assorbì nello spazio di sei giorni 9 ettolitri 

di liquido. 

| Nei suoi primi esperimenti, Boucherie operava l’assorbi. 
mento, mettendo in un vaso contenente la soluzione, il piede 
degli alberi, segati alla loro base 3 ma questo modo d° operare 
non era scevro d’inconvenienti. Il peso d’ un albero verde e for- 
nito ancora di tutt’i suoi rami, è talvolta talmente grande, che 
‘ per sollevarlo e sostenerlo verticalmente occorre una’ grande 
forza meccanica, di cui non sempre si'può disporre, e che in 
tutti i casi è imbarazzante e dispendiosa, Per ovviare a questa 
difficoltà, Boucherie provò con successo di far assorbire le so- 
luzioni agli alberi distesi orizzontalmente sul:suolo, adattando 
alla sezione del loro piede un sacco di tela impermeabile , che 
facesse le veci di vasca. In fine, egli riuscì a far assorbire all’al- 
bero ancora in piedi le soluzioni saline. A tale:effetto, egli fa 
una cavità nella parte inferiore del tronco, che mette poscia in 
comunicazione con un vaso empiuto di liquido. Questo metodo 
fu reso ancora più semplice, operando nel seguente modo: Il 
ironco dell’albero viene forato con una trivella nella sua mas- 
sima spessezza; da questa prima operazione risulta un canale 
di circa due centimetri di diametro, e nel quale s’introduce una 
sega che permette di dilatare linearmente 1’ apertura a dritta € 
sinistra, fino a 3 0 4 centimetri della superficie esterna. La mag” 
(1) Boucherie, Aunales de Chimie et de Physique, T. LXXIV, p98 


152, seconda serie, 
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ti del tronco si trova in questo mo- 


Prono allora tutte le parti aperte con una 
tela impenetrabile e fissata solidamente , e si applica ad una 


delle aperture circolari un tubo, che comunica col serbatoio del 
liquido da assorbirsi (4) 

Boucherie è stato necessariamente condolto ad indagare se 
la forza aspirante, che determina 1’ ascesa dei liquidi negli al- 
beri, sia variabile alle differenti epoche dell’anno: e in virtù di 
esperienze intraprese, nei mesi di dicembre e febbraio, sopra la 
quercia, il carpino ed il platano, ha trovato che, durante la sta- 
gione fredda , i liquidi s’innalzano a parecchi decimetri, ma 
ch’essi non giungono mai all’altezza cui arrivano nella state, 
nella primavera e soprattutto nell’ autunno , nella quale stagio- 
ne si osserva l’ ascensione più manifesta. Questo risultato ha 
un’importanza fisiologica evidente ; esso prova che, se l’inver- 
no è un tempo di riposo pel sugo della pianta, ciò non di meno 
questo riposo non è assoluto. Però, esiste un’eccezione note- 
vole ai fatti generali che vengono esposti, e questa ci viene of- 
ferta dagli alberi resinosi, che conservano le loro foglie fino al- 
la primavera. Con accurati esperimenti si ottenne la pruova cer- 
ta che il movimento ascendente del sugo nelle conifere continua 
anche durante tutto l’inverno, a segno ch’ è sempre possibile di 
impregnar la totalità del loro fusto, col mezzo dell’ aspirazione, 
in tutti i tempi dell’anno. Come osserva Boucherie , tal fatto 
doveva esser previsto a cagione della persistenza dello stato fre- 
sco e verde delle foglie di codesti alberi. 1 

Nel rispetto delle applicazioni industriali, diventava impor- 
tante decidere se la penetrazione sia tanto più vigorosa ‘ed at- 
tiva, quanto più l’ albero è vigoroso egli Leila ) più pini 
dantemente provveduto di rami, più guernito di foglie: L i 
perienza ha dimostrato che la penetrazione dei liquidi conti- 
nua anche dopo il taglio del maggior numero dei da ] din 
prechè abbiasi la cura di lasciar all'albero il suo ciuffo termi- 


(1) Boucherie, Annales de Chimie et de Physique, T, LXXIV, pag. 
22 


gior parte dei vasi assorben 
do accessibile, Si rico 


134, seconda serie. 
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nale. Un punto però rilevante a decidersi era quello ‘di deter. 

| minare fino a qual epoca continui la forza ‘assorbente dell aj. 

bero tagliato. Alla fine di settembre; il piede d’ un pino, di 40 

centimetri di diametro, non venne immerso nella soluzione se 

non 48 ore dopo il taglio; tuttavia l’imbibizione fu completa, 

In giugno, s’ottenne l’eguale effetto in un platano reciso da 
36 ore. Nulladimeno è certo che l’ aspirazione è in tanto più ga. 
gliarda,in quanto ella si fa il più immediatamente possibile do. 
po il taglio. La forza che la determina diminuisce rapidamen. 
te dalla prima giornata innanzi, e trovasi quasi del tutto di. 
strutta nel decimo giorno. In buone condizioni, questi dieci 
giorni bastano per uo’ imbibizione perfetta. In un esperimen. 
to falto sopra un pioppo, Boucherie vide il liquido assorbito 
giungere all'altezza di 27 in 30 metri; nello spazio di sette 
. giorni, ingileuni vesti 

Nel troncò dei legni bianchi, si trova, dopo l'assorbimento, 
un asse di diametro variabile, il quale sfugge o piuttosto resiste 
‘all’assorbimento. Nei legnami duri; le parti centrali son quelle 
che rimangono non impregnate. Dopo aver verificati questi fatti, 
Boucherie li spiega in questo modo : Nei legni bianchi, secondo 
l'opinione di quelli che li mettono in opera, la parte centrale, 
quella che non si lascia imbevere, è ad un tempo e la meno re- 
sistente e la più corruttibile: ove non ha più circolazione, noù 
ha più vita; egli è legno morto, seppellito tra strati legnosi an- 
cor vivi. Questa resistenza all’ assorbimento dei liquidi si ma- 
nifesta, in alcune occasioni, anche altrove che nel centro dei ra- 
mi; ella si mostra sotto le forme più svariate in diversi punti 
del tronco, e sembra dipendere, come si disse ,. dalla presenza 
del legno sottratto ai fenomeni vitali, e che, impenetrabile éi 
stesso ; si attraversa come un ostacolo al passaggio dei liqui- 
di: ond’avviene che un nodo , una carie, formano il più delle 
volte la base, o il sito d'onde hanno principio le zone che n00 
sono‘imbevute. Per quello che si riferisce alla non penetrazio- 
ne delle parti più centrali della quercia, dell’olmo ecc., Bouche- 
rie considera questo fenomeno come una prova evidente che 
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la. circolazione del sugo ha cessato da lungo tempo in quelle 
parti. i 
da distinzione più ordinaria, che si stabilisce tra l’ alburno 
ed il centro nei legni duri, è fondata sulla differenza del colore 
che presenta il tronco, tagliato giusta un piano perpendicolare 
al suo asse. Nella quercia, per es. , gli strati concentrici quasi 
bianchi appartengono all’ alburno; e quelli che si trovano più 
vicini al centro e d’un colore più carico, dipendono ‘dal legno 
centrale. Ma, secondo Boucherie , questa distinzione non è più 
la stessa quando la si fonda sopra il fatto della penetrazione, e 
si considera come alburno tutta la parte del tronco ché s° im- 
beve, e come parte centrale tutta quella che si rifiuta all’ assor- 
bimento. Gon queste definizioni si trova che la zona dell’albur- 
no è molto meno ristretta, poichè allora essa può costituire i 
tre quarti della massa del tronco. 

La pirolignite di ferro, introdotta che sia nellegno, non si 
limita già, secondo Boucherie, ad assicurare la conservazione 
del legno stesso,ma aumenta altresì la sua densità. Il legno im- 
pregnato di questo sale di ferro s’ indurisce a segno da presen- 
tare una straordinaria resistenza , della quale si lagnano i la- 
voratori. 

La flessibilità e l'elasticità dei legni sono proprietà molto 
ricercate per certi usi. I legni, che le possedono e le conserva- 
no, convengono particolarmente alle costruzioni navali. E però 
la marina stima molto più e paga più caro gli abeti del Nord, 
destinati all’ alberatura, che quelli dei Pirenei, La flessibilità e 
l'elasticità dellegname dipende in gran parte dall'umidità ch’es- 
‘so ritiene; ed all’uopo di conservare, ed anzi d’aumentare que- 
ste proprietà, Boucherie introduce nei legni, per mezzo dell’as- 
sorbimento , un sale deliquescente , cloruro di calce , il quale 
tende a mantenere l’ umidità, e che in oltre sembra sviluppare 
nel legno una pieghevolezza notevole. L° esperienze intese è ve- 
rificare 1’ effetto de” sali deliquescenti furono eseguite sul pino; 

nun sa, molto fragile. Dopo averlo impregnato 


ianta, come 0g i 
i A : rate, esso fu fatto segare In tavolette as- 


con soluzioni ‘concent 
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sai sottili; ed io vidi in casa di Boucherie alcune di queste ta. 
volette, della spessezza di 2 in 3 millimetri, le quali, dopo essere 
state torte per tutti i versi, abbandonate a sè stesse , ripiglia- 
vano subito la stessa superficie piana, che avevano prima d’es. 
sere state sottoposte al torcimento. 
Il fenomeno del ristringimento ed allargamento , che offro- 


no i legnami, proviene dallo stato igrometrico dell’ atmosfera, 


Quando il legno, al momento in cui viene impiegato, non tro. 
vasi perfettamente secco, come avviene frequentemente riguar. 
do alle travature, esso trovasi esposto più che mai a questo dis. 
ordine. Per ovviare appunto a tale inconveniente, i costrultori 
son obbligati a fare provvisioni , che richieggono un capitale 
ragguardevole. Tale stato di cose preoccupò da, lungo tempo 
gl’ingegneri. Si riuscì per verità a diseccare più rapidamente 
il legno, squadrando i tronchi appena tagliati ; ma ne risultò 
ancora una gran perdita di tempo. Si rinunziò in fine alla di- 
seccazione per mezzo della stufa o del vapore, perchè doman- 
dava tropp’ alte spese. |... " 

Dopo avere riconosciuto che le disgiunzioni dei pezzi con- 
giunti non cominciano a farsi sentire se non quando il legno è 
Vicino a perdere l’ultimo terzo d’acqua che contiene al momen- 
tò del taglio, Boucherie pensò che per ovviare al male sarebbe 
sufficiente di conservare nel tessuto legnoso quella quantità di 
acqua; in una parola, di opporsi ad una diseccazione ulteriore. 
F i fatti vennero a confermare questa previsione. I legnami 
‘mantenuti invariabilmente umidi, in un certo limite; col mezzo 
di un sale deliquescente, più non variano di volume, malgrado 
i più improvvisi cangiamenti dell’ atmosfera. I legni così impre- 
gnati soggiacciono tuttavia a grandi variazioni nel loro peso, 
per effetto di codesti medesimi cangiamenti ; ma la lor forma 
non è più sensibilmente modificata. Tavole di grande dimensio- 
ne e di una spessezza delle più minime furono levate da un tron- 
co preparato col cloruro di calce; parecchie di codeste sottilissi» 
me tavole furono lasciate nel loro stato ordinario, ‘altre furono 
dipinte ad olio sopr’una o due facce, e dopo un anno di con- 
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giunzione, nessuna di esse mostrò di aver risentito le influenze 
igrometriche dell’ atmosfera; mentre altre simili, non prepara- 
te, si alterarono sensibilmente (1). 

Boucherie non si è soltanto limitato ad applicar la sua sco- 
perta alla conservazione del legname, ma la pose anche a pro- 
fitto per imbevere la massa legnosa de” colori più varii, e riu- 
scì a comunicare a’ legni più comuni un aspetto gradevole, che 
probabilmente permetterà d’impiegarli nella fabbrica dei mo- 
bili di lusso. Generalmente, si colorisce il tessuto del legno fa- 
cendovi penetrare , sempre col mezzo dell’ assorbimento e una 
dopo l’altra , soluzioni di sostanze capaci di dar origine ad un 
precipitato. Si sa, per esempio, che versando prussiato di po- 
tassa disciolto in un sale di ferro, le due soluzioni, pochissimo 
colorate, danno col loro miscuglio un precipitato azzurro. Ed 
appunto col mezzo di precipitati analoghi, operati nel tessuto 
stesso degli alberi, Boucherie tinge i legni. Per colorire ‘in az- 
zurro, egli introduce, sempre per via d’assorbimento, prima un 
sale di ferro e poi una soluzione di prussiato di potassa. 

La pirolignite di ferro sola comunica al legno, ove il pene- 
tra, una tinta bruna; la qual tinta si collega, nel modo più vago 
all’ occhio, col colore naturale delle parti più dense che resisto- 
no alla penetrazione. Facendo succedere alla pirolignite, già in- 
irodotta, una soluzione di materia astringente, si produce in- 
chiostro nella massa del legno, il quale assume allora una tin- 
ta che varia dal nero turchino al grigio. Colle numerose reazio- 
ni, che la chimica indica, si comprende che si può ottenere una 
grande varietà di colori. 

Nelnovero delle proprietà utili, ccparara allegno col mez- 
zo delle soluzioni saline , non devesi ommettere quella d’ esser 
resi pochissimo esimbugtibili Il primo, ch’ abbia ideato di ren- 
dere i tessuti vegetabili incombustibili, imbevendoli. di materie 
saline; fu Gay-Lussac (2). Per inbosibuatibili; non convien inten- 

(1) Boucherie, Annales de Chimie et de Physique, T. LXXIV, pag. 
151, seconda serie. 


° (a) Gay-Lussac, 


211, seconda serie. 
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dere inalterabili dal calor rosso, poichè di leggieri si comprende 
che la protezione de’ sali non può giungere a tanto; ma in. 
tender si dee che tessuti, i quali s’ accendono facilissimamente 4 
che perciò possono produrre incendii, cessano d’ardere con fiam. 
ma, imbevati che siano di certi sali; ch’ essi pigliano allora fu- 
mo con difficoltà, si smorzano da sè, si carbonizzano e non pos. 
sono più propagare la combustione. E questo appunto avviene 
nei legni impregnati : essi s° infiammano e inceneriscono con 
estrema lentezza, a segno che due capanne esattamente simili, 
costrutte una di legno imbevuto e l’altra di legno ordinario, 
essendo state incendiate nel medesimo momento, la seconda era 
già affatto arsa, mentre l’interno dell’altra era appena carbo. 
nizzato (4). 

Non pertanto; nella pratica, l’ingegnoso processo per via 
dell’aspirazione vitale, non va esente da certe difficoltà. Pri 
mieramente, non si può eseguirla con vantaggio se non nel tem- 
po dell’anno in cui il sugo degli alberi è in movimento e quan- 
d’essi sono provveduti delle loro foglie; il qual tempo è assai 
limitato. i 

Per rimediare a tutti questi inconvenenti, Boucherie istituì 
nuòve ricerche, che lo condussero a trovare il mezzo d’impre- 
gnare in ogni stagione, nell'inverno stesso, i legnami destinati 
ad essere conservati; e ciò in un'breve spazio di tempo. Questo 
secondo metodo è applicabile ai legnami anche già squadrati, 
semprechè siano stati di recente tagliati (2). 

Per impregnare i legnami con questo metodo, e? si mettono 
verticalmente, e si adatta alla loro estremità superiore un sacco 
di tela impermeabile , destinata a contenere le soluzioni saline 
che devono penetrarli (3). 

(1) Boucherie, Annales de Chimie et de Physique, T. LXXIV, pag 
153, seconda serie. 

(2) Boucherie, Comptes rendus de 1’ Academie des sciences, T. XII, 
pag. 337. 

(3) Boucherie impiega tessuti resi impermeabili colla gomma elasti- 


ca.Si otterrebbero probabilmente tessuti convenienti e meno costosi,sp2! 


mando la tela con un mescolato, a parti eguali, di arcanson e bitum® 
d’ Alsazia. 
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Il liquido s° infiltra subito per la parte superiore, e quasi 
nello stesso momento, in cui segue la penetrazione, il sugo del 
la pianta esce per la parte inferiore. Però vi'sono piante, il cui 
‘tessuto contiene una grande quantità di gas; in questo caso, 
l’uscita del sugo non si manifesta se non dopo che que’ gas fu- 
rono espulsi: poi essa continua senza interruzione. Si giudica 
che l’operazione è terminata, quando si riconosce che illiquido, 
il qual esce per la parte inferiore, è identico:colla soluzione ver- 
sata sulla parle superiore. Per me, credo che questo metodo sia 
preferibile a quello dell’ aspirazione. In fatti, in questa seconda 
maniera, si opera un vero spostamento; il sugo viene scacciato 
quasi tulto dall’albero, e l'agente salino introdotto non ha più 
a combattere se non la minima quantità di sostanze solubili, 
che ha potuto restare aderente al tessulo legnoso. Si possono 
inoltre tingere i legni, introducendo successivamente: le solu- 
zioni coloranti. Con uno spostamento effettuato per mezzo del- 
l’acqua soltanto, si riuscirebbe senza dubbio:ad un risultamen- 
to già favorevole alla conservazione, poichè la parte legnosa tro- 
verebbesi liberata da quasi tutte le materie, che si considerano 
come le più alterabili. La rapidità, con la quale ilfluido introdot- 
to si sostituisce al sugo che da esso viene scacciato, ed.il volume 
di codesto sugo espulso, che si può raccogliere, vincono quan- 
to l'immaginazione poteva figurarsi prima d’aver fatto l’espe- 
rimento. Così, nella foresta di Compiègne; un tronco di faggio, 
dell'altezza di 46 metri sopra 86 centimetri di (diametro me- 
dio, lasciò scolare in 25 ore , nel mese di dicembre, 3,060 li- 
tri di sugo, che furono surrogati da 3,240 litri d’acido pirole- 
gnoso (4). Il liquido penetrante’ opera così bene spostando il su- 
go, che, secondo l’ osservazione di Boucherie, si possono cava- 
re con questo metodo le materie zuccherine e mucilaginose, ed 
i succhi resinosi e coloranti, che contengono gli alberi. Forse, 
ed assoggetto. questa idea ai piantatori delle regioni tropicali, 
forse, dico, sarebbe possibile applicare con grande vantaggio 


(1) Esperienza citata nel Moniteur industriel. 
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tal metodo all’ estrazione delle materie coloranti ‘de? leguami 
di tintura. 

Il commercio dei legni da tingere non si estende oltre i luo- 
ghi, ne’quali, in conseguenza della loro posizione, l'esportazione 
diventa facile; imperocchè, ad una certa distanza dalle coste o da’ 
grandi fiumi, torna assolutamente impossibile farne gran traffico, 
a cagione della difficoltà spesso insuperabile, che presenta il tra- 
sporto d’una merce così pesante e voluminosa. Essendo perla 
maggior parte solubili le materie coloranti, che esistono ne’ le. 
gni, riesce possibile esportarle nello stato di estratto. Varii ten. 
{ativi di tal genere furono già fatti; e se non ebbero buon esito, 
se ne vuole dar cagione al metodo che fu seguito finora, € che 
consistette nel trattare i legni, ridotti in piccolissimi frammen- 
ti, coll’acqua bollente, per guisa da ottenere il principio colo- 
rante. Ma nelle foreste dell’ America, ove le braccia mancano al 
lavoro, ove sono sprovvisti de’ mezzi meccanici che vi potrebbe- 
ro supplire , la mala riuscita di simili imprese essere non po- 
teva dubbiosa. Gol metodo di Boucherie, le principali difficoltà 
sarebbero tolte di mezzo: non si tratterebbe più, in fatti, se non 
di spacciare gli alberi a mozziconi; i tessuti impermeabili, per 

operare la lavatura o lo spostamento, possono facilmente tras- 
portarsi; la gomma elastica (chautchouc) è per altra parte ab- 
bastanza abbondante per fabbricarli sul luogo , se fosse neces- 
sario: e l'apparato più incomodo per eseguire l'industria che 
propongo, si ridurrebbe ad una o più caldaie d’ evaporazione. 


Legni da tintura. 


La maggior parte di questi legni appartiene alla famiglia 
delle leguminose, e le principali specie conosciute nel commer- 
cio sono le seguenti : 

4.° Il legno campeggio ( hemataxylon campechianum) di 
color giallo rossastro, che diventa bruno invecchiando. Il suo 
odore, debole ed aromatico, è analogo a quello della viola. Oltre 
ad un gran numero di sali alcalini e terrosi , il legno campeg* 
gio contiene: 1.° Un'olio volatile; 2.° Una sostanza azotata : 
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5.° Un priucipio colorante particolare, 1’ hemalina, scoperta 
da Chevreal (4). 


Il campeggio vegeta nellè regioni calde dei tropici; il Mes- 


sico e le Antille n° esportano ragguardevoli quantità. Il nome 
di legno di Fernambuco 0 legno del Brasile, si dà nel commer- 
cio a molte specie d’alberi del] genere cesalpinia. La cesalpi- 
nia crista, della Giammaica; la coesalpinià sappan, del Giappo- 
ne , e la cesalpinia echinata di Santa Marta, somministrano 
prodotti molto stimali. La composizione chimica del fernambu- 
co si avvicina a quella del campeggio; la materia colorante, 
che lo caratterizza , è stata chiamata brasilina .da Chevreul ; e 
la si ottiene in piccoli cristalli di color arancio (2). 

Questi legni arrivano in Europa in grossi pezzi privi d’al- 
burno e d’un metro circa di lunghezza. Probabilmente allo stes- 
so genere di ceesalpinia conviene ascrivere i legni di Caliatur, 
di California e di Nicaragua. 

Il sandalo rosso è fornito dal prerocarpus santalinus ; es- 
so contiene una materia tintoria particolare, la santalina, osser- 
vata da Peltier (3). IU Siro 

Infine i legni gialli del commercio sono lo scodano,.rhus co- 
tinus, della famiglia delle terebintinacee, originario dell’ Euro» 
pa meridionale, ed i legni di Cùba e Tampico , che sono pro- 
babilmente varietà del morus tinctoria. 


Dello zucchero. 


S’incontra lo zucchero in quasi tutte le parti delle piante; 
si riconobbe la sua presenza nei fiori , nelle foglie , nello stelo 
e nelle radici. Esso è meno abbondante nelle sementi, e si può 
anzi affermare che , al momento dell’apparizione delle stesse , 
la quantità delle materie zuccherine, ripartite nel complesso del 
vegetabile, trovasi di molto diminuita. Onde pare che lo zucche- 
ro al pari dell’ amido concorra alla produzione della semente, 


(1) Chevreul, Chimie appliqueé à la teinture, 302 lezione, pag. 88. 
(2) Jd., Id., pag. 9 
(3) Id., Id., pag Ma 
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Il sapore SÌ caratteristico del zucchero basta, nel maggior 
numero dei casi, a scoprire la sua presenza; nondimeno s’ an. 
drebbe incontro ad errore fondandosi unicamente su questo ca. 
raltere. Molte altre sostanze possiedono un sapore dolce spic- 
catissimo, senza però essere zucchero, nel significato che i chi. 
mici danno a questa denominazione. Per essi, il vero zucchero 
possiede una proprietà, che lo distingue dalle materie con ]e 
quali può aver pure la maggior analogia: questa proprietà ca. 
ratteristica consiste nel trasformarsi, sotto l'influenza dell’acqua, 
d’una conveniente temperatura e del fermento , in alcool ed in 
acido carbonico. Certo è tuttavia, ed ho già citato l’ amido, che 
alcuni corpi, i quali non appartengono al genere zucchero, pos. 
sono, con la fermentazione, produrre alcool; ma in questo ca. 
so si è riconosciuto, come già dissi, che questi corpi, per l’a- 
zione medesima del fermento, si cangiano prima in zucchero, 
il quale poscia soggiace alla fermentazione alcoolica. 

È ammesso oggidì, che i zuccheri fermentabili devono es- 
ser divisi in due specie principali , stabilite sopra i loro carat- 
teri più apparenti. L’una, che si presenta in cristalli duri, tras- 
sparenti, si trova in sufficiente quantità da poter estrarsi, nella 
canna da zucchero, nella barbabietola, nel sugo d’acero e in 
quello di certe palme; l’altra che si ottiene difficilmente al- 
lo stato solido, che si presenta quasi sempre nello stato di 
siroppo, ed il cui sapore è meno zuccherino, meno spicca- 
to, trovasi nell’uva e nella maggior parte dei frutti. I carat 
teri chimici di queste due specie di zucchero, che furono de- 
nominate zucchero di canna, e zucchero d’uva o glucosa, sono 
assai differenti ; e secondo le belle esperienze di Biot, le loro fi- 
siche proprietà, particolarmente l’azione che le loro soluzioni 
esercitano sopra la luce polarizzata, non permettono realmente 
di unirli in una sola e medesima specie. Nel regno vegetabile, 
questi due zuccheri si trovano assai spesso nello stato di miseu- 
glio, ed i mezzi, di cui dispone la chimica, permettono di trasfor” 
mare facilmente il zucchero di canna in glucosa. La trasformazio 
ne inversa non è stata ancora effettuata, ma niente indica ch'el 
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la sia impossibile; e forse non è lontano il tempo in cui il zuc- 
chero, preparato con l’ amido dei pomi di terra, potrà esser can- 
giato in zucchero cristallizzato, simile a quello che proviene 
dalla canna, 


Zucchero cristallizzato. 


Questo zucchero si ottiene facilmente in cristalli volumino- 
si e trasparenti, che si chiamano col nome di zucchero candito. 
Per favorire la cristallizzazione, basta mettere alcuni fili in una 
terrina empiuta d’un siroppo convenientemente concentrato. Il 
zucchero è fusibile ; ad un dolce calore diventa bruno e passa 
allo stato di caramele; una temperatura più alta ne opera la 
decomposizione. Esso è molto meno solubile nell’ alcool che nel- 
l’acqua; anzi l'alcool molto concentrato non ne discioglie se 
non debolissime quantità. 

L'analisi dello zucchero di canna, fatta da Peligot, dà per 
la sua composizione : 


Carbonio . . 42,4 
Idrogeno. . . 6,4 
Ossigeno _.. . 54,5 


100,0 (4) 


Tale è la composizione del zucchero diseccato. alla tempe- 
ratura di 100° centigradi ; ma questa sostanza, come la mag- 
gior parte delle materie organiche, contiene una certa propor- 
zione d’ acqua di costituzione, ch’essa abbandona combinando- 
‘si a certe basi, Così , p. e. il zucchero si unisce all’ossido di 
piombo per formare un vero succherato, nel quale la materia 
zuecherina; privata della sua acqua di costituzione, sostiene la 
parte di acido; questa combinazione, che presentasi sotto la for- 
ma di cristalli bianchi e scabri, analizzata da Peligot, indiche- 
rebbe per la composizione del zucchero anidro : 


(1) Peligot, Annales de Cig et de Physique , T. LXVII, pag. 


12/, seconda serie. lo calcolai le analisi di peatca Col peso atomico del 


carbonio: 75. 
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Garbonio ... 474 
Idrogeno . . 5,9 
Ossigeno . . 47,0 

100,0 


E possibile condurre a questa composizione il zucchero or. 
dinario, privandolo della sua acqua di costituzione; onde il ca. 
ramele, ottenuto riscaldando il zucchero a 180°, fino a tanto che 
più non lasci sviluppare vapore acquoso, ha, secondo Peligot, 
la composizione del zucchero anidro , qual si trova nella sua 
combinazione con l’ ossido di piombo. 

Messa da parte ogni considerazione teorica, si vede che per 
ricostituire il zucchero anidro in zucchero idrato, bisognereh. 
he aggiungervi, per ogni 100 parti, 11,76 d’acqua, contenen. 
te idrogeno 4,3 e ossigeno 10,46. Allora le 111,76 parti con. 
tengono în elementi: — 


Carbonio . 47, per cento 424 zucchero ordinario 


Idrogeno . 7,2 64 
Ossigeno . 57,46 54,5 
444,76 100,0 


Si può adunque considerare il zucchero normale come com- 
posto di 
i Zucchero anidro 100,0 

Acqua... 414,8. 


Tutto il zucchero che proviene dall’ America meridionale, 
ed una gran parte di quello fabbricato nelle Indie orientali, s0- 
no estratti dalla canna. I fusti d'una gran parte di piante del 
genere arundo somministrano zucchero ; ma si preferisce per 
questa coltivazione l’arundo saccharifera. 

In America si piantano tre varietà di canne da zucchero: 
la canna creola, la canna di Batavia e la canna di Olaiti. 

La canna creola hale foglie d’un verde carico, il fusto sottile, 
edi nodi frequentissimi, Questa specie, originaria delle Indie, È 
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arrivata sul nuovo continente dopo aver passato per la Sicilia, 
le Canarie e le Antille, La canna di Batavia è indigena dell’isola 
di Giava; il suo fogliame è larghissimo e di una tinta purpurea, 
che la fa spesso chiamare canna morada; ed il suo succo vien 
destinato principalmente alla fabbricazione del rhum, La canna 
d’Otaiti è oggidì la più sparsa nella coltivazione, e l’introdu- 
zione di essa è dovuta ai viaggi di Bougainville, di Cook e di 
Bligh. Bougainville ne ha dotato l’isola di Francia, da dove el- 
la si diffuse a Caienna, alla Martinica e sulla terra ferma (4). 
Nell” opinione di Humboldt, questo fu uno degli acquisti più 
importanti, di cui l’ agricoltura delle regioni tropicali sia debi- 
trice ai viaggi dei naturalisti. Questa canna vegeta con un vigo- 
re straordinario; il suo stelo è più alto, più grosso e più suc- 
coso di quelli delle altre due specie. Sopr'una medesima su- 
perficie di terreno , ella somministra maggior quantità di sugo 
che la canna di Batavia; e di più, in forza dello sviluppo del suo 
fusto, fornisce una maggior quantità di combustibile. Io 'osser- 
vai questa pianta in quasi tutte le coltivazioni del littorale di 
Venezuela, della Nuova Granata, e della costa del Perù. Si te- 
mette dapprima che questa canna degenerasse, in conseguenza 
della sua trapiantazione nell’ America 3 ma l’esperienza di oltre 
un secolo ha pienamente rassicurato i piantatori, sentenziando 
in favore di questa bella specie, ed al presente si riconosce che 
le preziose qualità, che ne determinarono l'introduzione, si so- 
no conservate senz’alterarsi. A dire il vero, si è qualche volta 
assicurato che in certi luoghi questa specie di canna ha dege- 
nerato, ch’essa è diventata meno produttiva ; ma questa dege- 
nerazione non! è particolare alla specie d’ Otaiti,.e la si vede 
eziandio nella canna creola, dopo una prolungata coltura nei 
terreni poco profondi e non irrigati. 

La canna di zucchero si pianta e propagasi per barbatelle. A 
tal effetto, se ne prendono pezzi della lunghezza di mezzo metro 
e che portano molti occhi (0j0s); se ne seppelliscono due o tre in 
buchi di 48 in 48 centim. di profondità e di 8:in 40 centim. di 

(1) Humboldt, Yoyage aux regions equinoxiales; T.V, p. 100. 
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larghezza, e si ricoprono con terra mobile ed umida. Occorrono 
da 15 a 20 giorni di tempo , perchè i giovani germogli spun. 
tino dalla terra. Lo spazio, che convien lasciare fra ogni pian. 
ta, dipende molto dalla maggior o minor fertilità del terreno, 
Nelle terre più favorevoli, la distanza dei filari è di circa un me. 
iro, e sulla lunghezza di questi filari, ogni piede si discosta dal. 
l'altro circa mezzo metro. Quanda i terreni non sono di un gran 
prezzo, si trovò esser più vantaggioso lasciare un maggiore 
spazio alle canne, affinchè possa meglio campeggiar l’ aria e la 
luce: onde non è raro vedere in certe colture le piante separa. 
te l'una dall’altra dallo spazio d’un metro e mezzo. Non si può 
determinare in maniera assoluta l'epoca del piantamento delle 
barbatelle: per lo più, si sceglie il tempo nel quale, a tenore 
dell’ esperienza, si può prevedere prossima la caduta delle piog- 
ge. E però, ne’ luoghi ov’ è possibile l'irrigazione, non vi sono 
epoche fisse per la piantagione, ed ella si effettua in tutti i me- 
si dell’anno. Il luogo destinato a ricevere le barbatelle , viene 
smosso ordinariamente con la zappa; un negro può scavare in 
una giornata di lavoro da sessanta in ottanta buchi , € quando 
il terreno fu arato , come si usa in alcuna isola delle Antille , 
tal lavoro può essere doppio. Le terre mobili e ricche, quando 
non manchino però di una certa umidità, sono le più convenienti 
per la canna da zucchero ; la pianta patisce, se costretta a ve- 
getare in un suolo argilloso di difficile scolo. In codeste terre 
umide, le barbatelle non devono esser poste orizzontalmente , 
ma bensì sotto un certo angolo, di maniera che una delle estre- 
mità esca di parecchi centimetri fiori del suolo ; onde lo stelo, 
sotterrato in parte, si trova appuntato a guisa d’un cannone. 

Allorquandolo stelo uscito dalla barbatella trovasi già gue” 
nito di foglie strette ed opposte, è segno che la pianta abbiso- 
gna d’inaffiamento. Le sarchiature ad oggetto di estirpare le cat- 
tive erbe, devono esser praticate con cura , fino a tanto che la 
pianta sia abbastanza sviluppata , e ad ogni sarchiatura si he 
l’attenzione di rincalzare. 

La canna, verso il nono mese dalla piantagione , comincia 
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a spogliarsi. Le foglie inferiori cadono prime , e così successi- 
vamente, di maniera che la canna, arrivata alla sua maturità, 
non conserva se non un ciuffo terminale. La fioritura succede 
comunemente in capo all'anno, e si considera che la maturità 
sia sufficientemente avanzata 2 0 3 mesi dopo questa epoca, in 
cui lo stelo acquista un color giallo di paglia. Del resto, intor- 
no al tempo di tagliar la canna, i pianlatori non vanno d’ ac- 
cordo; alcuni la recidono avanti la fioritura, perchè credono di 
aver osservato che il. zucchero diminuisce al momento dell’ ap- 
parizione del fiore. Se non che, ben si comprende che la dura- 
ta della vegetazione dipende soprattutto dalla natura del suolo 
e dal clima. In certi siti, si taglia la canna quand’ ella ha un an- 
no; in certi altri, dopo 15 o 16 mesi. Secondo le osservazioni 
raccolte dal general Codazzi, a Venezuela, e che si riferiscono 
alla canna d’Otaiti, a livello del mare, ove la temperatura me- 
«dia è di 27°,3, la canna giunge a maturità nello spazio di 44 
mesi. Nei siti più alti, ed ove per conseguenza il clima è meno: 
caldo, ad eguale latitudine, occorre maggior tempo per la col- 
tura. 
La temperatura media essendo - 


25°,6 la coltura dura 12 mesi ‘ 
DOR + a e «i 4 » 
UP a 6, 0 BL 


Le dimensioni alle quali arriva la canna di Otaiti, sono an- 
ch’esse sommamente varie; nelle circostanze più favorevoli al 
suo sviluppo, essa arriva talvolta all’ altezza di 5 metri, ma que- 
st’è un’ eccezione , e la sua altezza normale è di 3 met. , in 3 
met. e 8 centim. 

Le grandi piantagioni sono divise in quadrati di 80 in 100 
metri di lato; di maniera che, facendosi in ciascuno di tali qua- 
drati il raccolto delle canne a diverse epoche, ne risulta una ro- 
tazione favorevole ai lavori di coltura ed alla fabbricazione del- 
lo zucchero. 

(1) Codazzi; Resumen de la Geografia de Venezuela, p. 141. 
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ric vigne alla radice, Prima di porta 
la al mulino , ella si priva della cima fronzula, theba dig 
vato. DUESE feste di canna, nello ‘stato verde, costituiscono “ 
canto nutrimento per li cavalli e pel bestiame ; secche, (ni 
no di coperto alle - abitazioni. Dopo il primo raccolto , nuovi 
rampolli escono dalle radici e si cambiano in nuovi fusti, i qua. 
li non domandano altra cura che di essére sarchiati e rincalza. 
ti. Nei terreni buoni, una piantagione primitiva produce da cin. 
que in sei raccolti per ogni barbatella. Ma ho udito Parecchi 
piantatori affermare , che il prodotto del zucchero diminuisce 
d’anno in anno. A Venezuela si rinnova la piantagione ogni 
cinque o sei anni (4). 
. La canna, spogliata delle foglie, vien passata al mulino per 
ispremerne il succo. Questi mulini sono forinati dall’ unione di 
tre cilindri , costruiti di legno duro ovvero di metallo, e la cui 
disposizione è tale che la canna viene stretta fra essi più volte, 
Le canne private del sugo che potè esserne estratto per mezzo 
della pressione, prendono il nome di Bagasse, e dopo di averle 
fatte seccare, si adoperano come combustibile. 

Il sugo spremuto contiene zucchero cristallizzabile , mate- 
ria azotata analoga all’ albumina, ed alcune altre materie sali. 
ne. Al suo uscire dal mulino, esso vien accolto in una grande 
caldaia, collocata sopr’ un lungo fornello , che sostiene altre 
quattro caldaie di minor dimensione, situate sulla medesima li- 
nea e innanzi della caldaia-serbatoio , la quale è la più vicina 
al cammino, e per conseguenza la più lontana dal focolare. Il 
sugo viene da prima condotto all’ ebullizione in quest’ ulti- 
ma caldaia, dopo aver ricevuto un poco di latte di calce; e in 
breve si forma una schiuma, la quale viene levata. Il sugo, in 
parte privato di schiuma, è travasato nella caldaia immediata, 
ove è mantenuto in una continua ebullizione , e nella quale SI 
favorisce la produzione delle schiume con una nuova aggiunta 
di latte di calce. Di là , si fa colare il siroppo nella caldaia se- 
guente , ove si compie la chiarificazione; poscia nella quarta 


(1) Codazzi, Resumen de la Geografia de Venezuela, pag. 141. 


La canna si taglia assai 
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caldaia, in cui il liquido arriva allo stato siropposo, e da ultimo 
nella quinta , quella ch'è sul focolare, e nella quale vien termi= 
nata la cottura. Si riconosce che il siroppo è a punto, quando, 
prendendone una goccia tra il pollice e l'indice, e disgiungen= 
do subitamente le dita, la materia si allunga in un filo, che si 
rompe presso al pollice e risale girando verso l’indice. 

Il siroppo colto viene prima versato in un rinfrescatoio, e 
poscia in cristallizzato, i quali consistono in certe casse forate 
da parecchi buchi, turati con cavicchie. Dopo 24 ore di riposo, 
si agita la massa con un movimento, affine di accelerare la cri- 
stallizzazione ; e quando questa è finita, si sturano i buchi per 
dar esito al siroppo. Questo siroppo è cotto nuovamente, e mes- 
so a cristallizzare. i 1 

Il zucchero, liberato dal siroppo, viene esposto all’aria;' e 
quando esso è sufficientemente secco e sgocciolato , lo si pone 
in barili per essere spedito in Europa, sotto le denominazioni 
di zucchero greggio o moscovado. Spesse volte però il zucche- 
ro greggio subisce nelle colonie una specie di purificazione; lo 
s’ imbianca, A tal uopo, lo s’introduce e comprime entro a for- 
me; poi si versa sopr’esso un siroppo di zucchero bianco, fatto 
alla temperatura ordinaria. Questa soluzione , traversando la 
massa dello zucchero, discioglie e strascina seco il melazzo. 

Il processo, che ho descritto, è soprattutto particolare alle 
Antille. Sul continente americano , în parecchie provincie della 
Nuova Granata , ed io posso citare il Socorro, ove i coltivatori 
si danno alla fabbricazione del zucchero, il metodo che ho po- 
tuto osservare mi sembra molto più semplice, Neî grandi sta- 
bilimenti , sono due caldaie ; l'una destinata a servir. di serba- 
ioio,.e nella quale il sugo è condotto all’ ebullizione, immedia- 
tamente dopo la sua uscita dal mulino ( trapiche ), € dove si 
operano in gran parle, e senza l'aggiunta della calce , la con- 
centrazione e la chiarificazione. La seconda caldaia serve a ter- 
minare la. cottura. Il siroppo cotto vien trasformato, secondo le 
ricerche, o in zucchero greggio (papelon), ovvero in zucchero 


Nel primo caso, il siroppo vien colato in alcuni piccoli 


bianco. 
24 


BOUSSINGAULT. 
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stampi, nei quali ei prende la forma e la dimensione dei mat. 
toni. Ei si raffredda in breve , e si spedisce all’ istante medesi. 
mo. La sua grana è cristallina, il colore leggiermente giallo e 
il sapore gradevolissimo. Nel secondo caso, il colamento si fa 
in forme di terra cotta , che non differiscono punto da quelle 
usate nelle nostre raffinerie d’ Europa. Quando la massa è raf. 
freddata , si mette sulla base del pan di zucchero , che trovasi 
nella parte superiore a causa della posizione - rovesciata della 
forma, un leggiero strato di argilla, e vi si versa un siroppo di 
zucchero bianco; la purificazione succede con la più grande fa- 
cilità, ed ho veduto zuccheri bianchi così preparati, i quali non 
cedevano punto, nè per bellezza nè per qualità, ai zuccheri raf. 
finati d’ Europa. Una cosa, che soprattutto mi fece colpo nelle 
fabbriche di zucchero che ho visitate, fu l'assenza quasi com- 
pleta de’ melazzi, massime in quelle officine nelle quali si ope- 
ra in piccolo. La qual cosa dipende certamente dalla prontezza 
della cottura del siroppo, e forse anche dal non farsi uso d'in- 
grassi nella coltivazione della canna. 

Si crede in fatti oggidì che il melazzo provenga in gran par- 
te dall’ imperfezione dei metodi impiegati, e dalle alterazioni 
che prova il sugo durante la sua concentrazione. Già in ‘que- 
sti ultimi tempi , l’attenzione dei piantatori era stata volta a 
cercar mezzi d’evaporazione, che guarentissero la cottura da 
una temperatura capace di alterare lo zucchero. Howard ha co- 
struito apparecchi, nei quali l’ evaporazione si effeltua'nel vuo- 
to. La caldaia, purgata d’aria, viene riscaldata di fuori col 
mézzo di una corrente di vapore, la cui temperatura non ol- 
trepassa 65° centigradi, Il processo di Howard è stato sem- 
plificato , concentrando il siroppo col mezzo della distillazio- 
ne, e condensando il vapore in maniera da diminuire d’as- 
sai la pressione atmosferica che pesa sopra il liquido, e per con- 
seguenza il suo punto d’ ebullizione. Fra” differenti apparecchi, 
immaginati per operare la cottura dei siroppi sotto una pres- 
sione minore di quella dell’ atmosfera , sembra che nelle colo- 
nie si accordi la preferenza a quello costruito da Derosne. Que- 
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st apparecchio non esige acqua come refrigerante ; condizione 
importante in un buon numero di siti, ove 1’ acqua è talmente 
rara, che si utilizza quella che proviene dall’ evaporazione del 
sugo per supplire ai bisogni delle popolazioni (1). 

La quantità di zucchero, che può somministrare la canna r 
è assai varia. Il generale Codazzi stima che a Venezuela i li- 
miti estremi della rendita , attenendosi a’ metodi attuali , siano 
tra 6e 145 per 100, e per adequato 7 è +. Secondo le infor- 
mazioni prese alla Guadalupa, Dupuy, farmacista della mari- 
na, porta il prodotto della canna a 7, 4 per 100. La rendita in 
zucchero è necessariamente subordinata alla proporzione di su- 
go ottenuto al mulino; proporzione essa pure variabilissima. 

Esperienze fatte da Dupuy in parecchi comuni della Guada- 
lupa, mostrano che si ottiene da 56 ‘in 62 di sugo per 100 di 
canna. 


In questa isola i mulini ordinarii danno (2) . 56 


Alla Nuova Orléans, secondo Avequin . . . 50 
A Caienna, secondo Sénèz . . . . . .. 36 
All’Avana, secondo Casaseca (3) : 

La canna schiacciata diede . . . .. . 45 


Ia. cristallina de Re I Re 
Id. dol. a » è pè è DO 


Fino ad ora si ammetteva, secondo l’ autorità dei più esper- 
ti chimici, che la canna contenesse due specie distinte di zuc- 
chero, l’una suscettiva di cristallizzazione, l’altra incristallizza- 
bile e che dava origine al melazzo. Le indagini di Péligot di-, 
mostrano che questa opinione.è erronea, che tutto il zucche- 
ro della canna può essere cristallizzato, e che la preesistenza 
d’un zucchero siropposo è del tutto chimerica; già nel 1826, 
Plagne , incaricato d’ una missione nelle Antille , era riuscito 
alla medesima conclusione; ma il risultato dei suoi lavori non 


1) Casaseca, Manoscritto. 
(0) Péligot, ‘Annales maritimes et coloniales, agosto, 1842. 


(3) Casaseca, Analyse du vesou faite è la Havanne. (Manoscritto.) 
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fu pubblicato se non nel 1840. Dipoi, Casaseca, professore ‘di 
chimica all’ Avana, confermò questo fatto sì importante per l'in. 
dustria del zucchero coloniale. Per tal modo , la composizione 
del sugo estratto dalla canna si trova essere d’ una grandissima 
semplicità ; in fatti, eccettuando debolissime proporzioni di ma. 
teria azotata albuminosa, una sostanza deliquescente SCOPerta 
da Hervy (1), sostanza grassa, alcuni sali e silice, materie che 
tutte unite non eccedono 2 in 3 centesimi, si può asserire che 
il sugo della canna consiste essenzialmente in acqua e in zucche. 
ro cristallizzabile che vi entra nella proporzione di 48 in 20 
per 100 (2). Dopo una macerazione sufficientemente prolunga. 
ta nell'acqua fredda, la canna abbandona le materie che fanno 
parte del sugo, e si ottiene così la bagasse completamente pri. 
va di zucchero, e che si può considerare come tessuto legnoso, 
La soluzione acquosa svaporata dà il zucchero , il quale, trat. 
tato con l'alcool debole, si scioglie, lasciando insolubile l’ albu- 
mina coagulata, mista ad alcuni sali terrosi. Per apprezzare la 
totalità dei sali che poterono sciogliersi nell’ alcool, o che rima- 
sero con l’albumina, basta abbruciare le materie. La piccolissi- 
ma proporzione di albumina e di sali , che entrano nella com- 
posizione del sugo, permette realmente di considerare la sostan- 
za solubile contenuta nella canna come zucchero. L’ analisi del- 
Ja canna si può dunque ridurre ad una determinazione esatta 
dell’umidità ch’ essa contiene, poscia ad un trattamento col mez- 
zo dell’acqua della canna completamente seccata, ad oggetto 
‘di sciogliere lo zucchero. Il tessuto legnoso, lavato e condotto 
ad uno stato costante di diseccazione, darà per differenza la ma- 
teria solubile. Così, presso a poco, procedendo, Péligot ha ri- 
conosciuto che la canna d’Otaiti, raccolta nel 1859 alla Marti- 
nica, conteneva: i 


(1) Hervy; Journal de Pharmacie, 1841. 
(2) Péligot, Annales maritimes et coloniales, ag0st0, 1842. 


des csicto ca OS 

i Marrone 
Tessuto legnoso . . . 9,9 
Materie solubili (anchare) 48,0 


Questo risultato si trova confermato dall’ analisi istituita so- 
prala stessa varietà di canna, raccolta alla' Guadalupa nel1844, 
ed esaminata da Dupuy sui luoghi medesimi. Essa contiene : 


AGQUE: 04 + e 172,0. 
Tessuto legnoso . .. 9,8 
‘Materie solubili (zucchero) 17,8 
Sali. Lee a 04 


400,0 (4). 


L’analisi della canna creola , fatta all’ Avana da-Casaseca , 
sembra indicare in questa varietà una maggior quantità di tes- 
suto legnoso; nondimeno essa contiene la medesima dose di 
zucchero cristallizzabile che quella d° Otaiti. pissi 

La canna creola (canna de la Tierra) è è composta di 


Acqua . . ... 65,9 
Tessuto legnoso . . 416,4 
Zucchero . . . . 47,7 


100,0 (2). 


Peligot analizzò la canna d’ Otaiti, cresciuta sotto diverse 
condizioni di germoglio e di età, le diverse parti d’ un medesi- 
mo fusto, infine i nodi, i quali, come era da aspettarsi, sono i 
più ricchi in sostanza Lisutra. Nel seguente prospetto, si con- 
tengono i risultati ottenuti da questo abile chimico (3) :. 


(1) Péligot, Annales maritimes et coloniales, diva: 1842.» 


(a) Casaseca, Manoscritto: 
(3) Péligot, Annales maritimes et coloniales; agosto, 1842. 
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MATERIE | 
TESSUTO 


ACQUA | SOLUBILI 
(zuccnero) LEGNOSO 
——_————11———_——_———_——_——_—————————————— _—r_———— 
Primo germoglio Lee + | 79,40 47,2 | 89 
Secondo germoglio, sui primi getti || 71,7 | 17,8 40,5 
Terzo germoglio, sui secondi getti || 71,6 46,4 | 42,0 
Quarto germoglio, sui terzi getti . {| 73,0 16,8 | 40,2 


Parte inferiore d'una canna . .|| 73,7] 15,5 | 10,8 
Parte centrale . . . . . .| 72,6] 46,5 | 109 
Parte superiore . . . . .0.| 72,8] 45,9 | 44,7 
Nodi d’una canna... . .||70,8] 42,0 | 417,2 
Canna di otto mesi. . . ..| 73,9] 48,2 | 79 
Canna di dieci mesi... . .| 72,3] 18,5 | 92 


Si vede adunque, in riassunto, che, facendo tuttavia un'ec- 
cezione per li nodi i quali si trovano intercalati sui fusti, la 
pianta, analizzata in queste diverse condizioni, ha sempre pre- 
sentato la composizione medesima. Almeno, non si potrebbe af= 
fermare che le differenze assai leggiere, che si notano in questi 
risultamenti , non siano dovute agli errori inerenti al metodo 
analitico usato. Il complesso di tal importante lavoro, nello stes- 
so tempo che stabilisce la composizione media della canna d'0- 
taiti, dimostra che le sostanze gommose, mucilaginose ed il 
zucchero incristallizzabile, di cui sì gratuitamente supponeva- 
si l’esistenza, non si trovano in questa pianta. Dalla qual cosa 
bisogna pur conchiudere con Péligot.che i melazzi, che compa 
riscono durante la cottura del sugo, sono effetto della fabbrica- 
zione ; opinione nella quale io convengo tanto più volentieri , 
che , come dissi precedentemente , vidi in un buon numero di 
circostanze tutto il sugo della canna convertirsi in zucchero cri- 
stallino. Queste analisi, d’ altra parte, dimostrano meglio di qua- 
lunque discussione, l’imperfezione dei metodi seguili per l’estrà- 
zione dello zucchero. In fatti esse provano che nei mulini si lasci? 
ancora nella canna compressa (bagasse) più d’un terzo del sug0 
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contenuto nella medesima. Questa perdita senza dubbio potrebbe 
esser di molto diminuita, facendo uso di-mezzi più perfetti per 
esercitare la pressione, Tuttavolta, sembra che i'piantatori del- 
le colonie siano poco disposti ad impiegare una pressione assai 
forte , nel timore di stritolare troppo la canna, e così renderla 
poco atta ad esser adoperata come combustibile. Per questo ri- 
spetto, è evidentemente vantaggioso risparmiare il tessuto le- 
gnoso della canna, il quale è di un aiuto prezioso sempre, e 
spesso indispensabile , per la fabbricazione dello zucchero. Ma 
Dupuy, che ha esaminato con un grande studio il complesso 
dei metodi usati nelle fabbriche di zucchero delle colonie, pen- 
sa che, migliorando gli strettoi in modo da ottenere sempre 
dalla canna un 65 o un 66 per 400 di sugo , si conserverebbe 
a’fusti compressi il loro valore combustibile, aumentando a suf- 
ficienza il prodotto dello zucchero (1). 

La canna compressa, al suo uscire dai mulini, sembra del 
tutto secca, massime se sia stata passata due volte consecu- 
live per li cilindri ; ed è dubbio se una pressione molto più 
forte ne avesse espresso una maggior quantità di sugo. Tutta- 
via, bastava gustarla per convincersi ch’ essa conteneva anco- 
ra.zucchero. Al fine di poter estrarre dai residui della canna 
tutta la sostanza zuccherina ch’essi ritengono ancora nell’uscir 
dal mulino , e ciò senza impiegare macchine più potenti, Péli- 
got propose d’immergerli nell’ acqua'e di premerli ancora una 
seconda volta.Così si otterrebbe un liquido poco zuccherino che, 
unito al sugo primitivo , darebbe un prodotto di 7, 4a 10 di 
zucchero per 100 di canna. Attenendosi a questo metodo sug- 
gerito dalla teorica, Dupuy estrasse in grande un quinto di zuc- 
chero di più della quantità ordinaria, senza punto cambiare il 
lavoro consueto delle fabbriche di zucchero, e conservando alla 
canna compressa la sua facoltà combustibile (2). Non si potreb- 
be negare che l'introduzione d’ un’ assai grande massa di Sugo 
allungato, renda necessaria una maggior copia di combustibi- 


(1) Péligot, Annales maritimes et coloniales, agosto, 1842. 
(2) Idem. 
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le, e che in molte circostanze, questa necessità diventi un gran- 
de ostacolo; ma sul continente, ove il legname trovasi vicino 
alle raffinerie di zucchero, il melado di Péligot sembra Suscet- 
tivo di esser impiegato con buon successo. 

I prodotti così differenti, forniti da canne le quali presso a 
poco contengono la medesima quantità di zucchero cristalliz- 
zabile, provano che i metodi di concentrazione e di purificazio- 
ne del sugo contribuiscono altresì alla perdita che fu riscon- 
trata. Péligot indica parecchie cause, le quali devono concorre- 
re alla deteriorazione del zucchero, e queste sono: 1.° La fer- 
mentazione viscosa, che rende.il sugo denso e filaccioso, come 
una mucilagine ; in forza di tal singolare alterazione , la cot- 
tura del siroppo presenta gravi inconvenienti, e la cristallizza- 
zione del zucchero rimasto intatto s’ opera difficilmente; 2.° L’a- 
cidità che si sviluppa assai spesso nel sugo, quando esso non 
è trasportato immediatamente nelle caldaie , la quale acidità, 
ad essere neutralizzata, domanda l’aggiunta del latte di cal- 

e. Quest’ alcali, come ebbi occasione di far notare , non è in- 
dispensabile nel ‘trattamento del sugo della canna; n sua ulili- 
tà, nelle circostanze normali , si limita probabilmente a facili- 
ison la defecazione del liquido; formando un precipitato insolu- 
bile con alcune delle materie organiche ch’ esistono sempre in 
piccolissime proporzioni nel sugo, e forse anche formando un 
sapone di calce con le materie grasse che aderiscono al fusto 
delle canne, e che si distaccano durante la premitura al mulino. 
Quando si aggiunge la calce per correggere l’acidità che si è svi- 
luppata accidentalmente nel sugo, ella dà origine ad un acetato, 
ad un lattato di calce; ‘sali in eminente grado solubili, incristal- 
lizzabili , e che ritengono una porzione di zucchero allo stato 
di liquido; 3.° L’ influenza perniciosa dei sali minerali che pos- 
sono sussistere nella canna, Così, il sal marino, combinandosi 
col zucchero , forma un egupasie deliqueseente, nel quale una 
parte di sale è unita a sei di zucchero; questa combinazione 
rende pure incristallizzabile una grande proporzione di sirop- 
po. Secondo Péligot, non si potrebbe dunque essere mai abba- 
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stanza circospetti nella scelta degl’ ingrassi per la coltura della 
canna, imperocchè è della massima importanza allontanarne i 
letami troppo carichi di sale marino: e forse la mancanza di que- 
sto sale nel suolo è la cagione per cui, nelle colture assai di- 
scoste: dalle spiagge del mare, si ottiene con maggior facilità ed 


in maggior copia zucchero cristallizzabile. 
Il generale Codazzi stima che un ettaro di terreno coltiva- 


to con la canna di Otaiti nella provincia di Caracas , possa ren- 
dere 1875 chilog. (1) di zucchero bianco. Ammettendo come 
prodotto medio 7 1 per 100-di zucchero , si vede che il peso 
della canna passata al mulino ascende a 19,134: chilogr. Pren- 
‘endo per la media composizione della pianta: 


Tessuto legnoso (secco) . 44,0 


.: Zucchero ( minimum) .. . 415,5 
TAGGUE: ii nti o 
100,0 


risulta che un ettaro di terreno produce nel raccolto: 


Tessuto legnoso (secco ) Ì 2105 chilog. 
Zucchero. . . . +. . 2966 » 
Acqua MR E RE » 


49454 chilog. 


Siccome la canna d’ Otaiti, quando vien sottoposta al muli- 
no , lascia sgorgare circa 56 per 400 di sugo che contiene 
0,175 di zucchero’, i 19134 chilogrammi danno effettivamente ‘ 
in sugo 10745 chilog., che contengono: 


Zucchero ©. ©. 4878 chil. 
(Acqua... . 8840» 


(1) Lestiboudois calcola che la superficie del suolo coltivata a can- 
Ile colonie francesi sia di.48770 ettari, € valutandosi 


ne da zucchero ne ibi fap f i 
il prodotto ufficiale in 80 millioni di chilogr. di zucchero, il prodotto per 


ettaro sarebbe di 1644 chilogr. 
BOUSSINGAULT. 25 
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colti tardivi presentano più d’ un inconveniente nelle contra. 
de ove il frumento d’ autunno dee succedere alla pianta sar. 
chiata. Senza parlare degl’ imbarazzi che derivano da una sta. 
gione piovosa e dalla difficoltà dei lavori, ne risulta îl più delle 
volte una cattiva seminagione di cereali. Per ovviare a questi 
inconvenienti, che esercitano un’ azione la più funesta su nostri 
raccolti di frumento, noi abbiamo levato dal suolo alcune bar. 
babietole all’epoca conveniente pei lavori delle semine & ale 
tunno , cioè più d’un mese prima del raccolto generale dell 
radici, Per procedere in tal modo, ci siamo fondati sopra que. 
sto fatto rilevante, comprovato dalle ricerche chimiche di Péli. 
got, che le barbabietole possiedono in tutte l’età di loro esi. 
stenza la medesima composizione. Nel raccolto primaticcio che 
abbiamo esperimentato, abbiamo naturalmente ritratto un peso 
di radici minore che se avessimo aspettato ; ma la facoltà m- 
triente di quelle radici doveva essere qual sarebbe stata più tar. 
di. Restava a determinarsi se quelle radici fossero atte a’ con- 
‘servarsi, e se il bestiame fosse per mangiarle senza ripugnanza; 
e di questo abbiamo potuto convincerci durante l'inverno. Di 
maniera che il metodo da $eguirsi per ottenere in peso una ren- 
dita media, pur raccogliendo le radici innanzi al tempo ordina- 
rio, sarà di ripiantare più fitto , di lasciar meno spazio fra le 
piante. Se l’esperienza riesce favorevole a questo metodo, l’u- 
nico inconveniente , che presenta la coltivazione della barba- 
bietola in una prima rotazione concimata; quella ‘cioè di cagio- 
nare: spesse volte cattive semine di cereali in autunno, sarà to 
to affatto. 

È facile svellere le barbabietole con la mano per le specie 
che crescono fuor‘di terra; e si adopera la vanga, il tridente € 
certi aratri particolari, per isradicar quelle che sviluppansi sot- 
toil suolo. Nell’ Alsazia, le si sfogliano e nettano sul campo; le 
parti verdi della pianta somministrano una massa considerevole 
d’ingrasso, che la prudenza insegna a sotterrar prontamente. 

Per estrarre il zucchero dalle barbabietole, lè si lavano, 1» 
sì grallugiano, e si sottomette la polpa ad una forle presslo” 
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ne. Al pari del sugo di canna , quello di barbabietola si altera 
prontamente al contatto dell’ aria atmosferica. La si riscalda, 
PAIS la temperatura è arrivata a 70° centigradi , vi si ag- 
giunge calce diluita chiaramente, per neutralizzare 1’ acidi- 
tà ed agevolare la defecazione coll’ unirsi all’albumina, Quan- 
do il sugo ha bollito per qualche poco, si abbassa la tempera- 
tura, si levano le schiume, e il sugo è chiarificato; in capo ad 
un'ora, egli diviene affatto limpido e di un colore leggiermente 
giallo. Allora il sugo vien portato sopra d’un filtro contenente 
carbone animale, che abbià già servito a scolorare siroppo con- 
centrato ; da questo filtro, si passa in una caldaia situata sotto 
a quella in cui si è operata la chiarificazione: e si svapora ra- 
pidamente, finchè segni da 15 a 47° dell’arcometro. Si fa allo- 
ra colare il siroppo, giunto a questo grado ‘di concentrazione, 
in alcuni serbatoi dove rimane per alcune ore; e si forma un 
deposito abbondante. Si decanta il liquido , lo si concentra di 
nuovo, e quando segna 27° all’areometro, misurato caldo , 
lo si passa sopra uno spesso strato di carbone animale in gra- 
ni, e già prima bagnato, La cottura del siroppo chiarificato e 
scolorato si compie co’ metodi seguiti nella fabbricazione dello 
zucchero di canna. 
In Francia, si stima il prodotto medio di 400 chilogrammi 
di barbabietole a 4 chilog. 6 di zucchero bianco (4). Si può giu- 
dicare della perdita, provata durante il trattamento, dalla com- 
posizione della barbabietola. 
Il processo. chimico, seguito da Péligot per analizzare que- 
sta radice ; è assai facile a mettersi în pratica, ed è sufliciente 
ai bisogni dell’industria (2). Esso consiste nel prendere da 25 
in 30 grammi di barbabietola tagliata'in fette assai sottili; si 
‘mettono quelle fettoline in una isottocoppa di porcellana e si di- 
secca in un bagno di sabbia, ovvero alla stufa ysolto una tempe- 


ratura un poco inferiore a 400° centigr. il la 


(1) Documenti relativi al progetto di legge sul zucchero indigeno , 


raccolti dalla giunta della Camera dei Deputati. i 
(2) Péligot; Recherches sur l analyse de la belterave è sucre. 


U) 
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Si considera la radice come perfettamente seccata quando il 
suo peso non diminuisce più sensibilmente, malgrado il suo sog- 
giorno nella stufa. In tal modo si può dosare la proporzione di 
aterie solide e secche. Queste materie vengono pol. 


acqua e di m 
attate a più riprese corì alcool bollente, alla densi- 


verizzate e tr 
tà di 0,55 dell’alcoologrado di Gay-Lussac. Péligot raccoman- 


da di seccare e polverizzare più volte il residuo che si ottiene 
dopo aver trattato la materia con l’ alcool, per tratiarlo di nuo- 
vo con l'alcool bollente , ad oggetto di spogliarlo appieno di 
tutto il zucchero contenuto nelle cellule. 

Il prodotto insolubile. nell’ alcool viene seccato e pesato , e 
consiste principalmente in tessuto legnoso ed in albumina coa- 
gulata. Dalla differenza di peso, si può giudicare della quantità 
di zucchero che è stata sciolta nell’ alcool. Si tratta con acqua 
bollente il miscuglio di tessuto legnoso ed albumina, la materia 
si gonfia considerabilmente , € riprende l’aspelto che aveva la 
barbabietola prima della diseccazione : un principio, che cono- 
scerenio fra breve sotto il nome di pectina, si discioglie, ed il 
residuo insolubile consiste principalmente in tessuto legnoso 
mescolato ad un poco di albumina coagulata , la quale seccata 
e pesata dà per diflerenza il peso della materia disciolta nel- 
l'acqua. i 
Per dimostrare che la materia disciolta nell’ alcool-è zue- 
chero cristallizzabile , basta. porre la soluzione alcoolica nel 
vuoto, al di sopra di un vaso contenente calce viva; l’acqua si 
svapora con rapidità, l'alcool si concentra ed il zucchero si de- 
posita in cristalli scolorati e trasparenti , analoghi a quelli del 
zucchero candito. Quando la barbabietola contiene, come ac- 
cade sovente, alcuni sali solubili nell’alcool, specialmente sal 
nitro , è necessario per determinarne la proporzione di ridur- 
re in cenere una parte del zucchero dosato. Per mezzo ap- 
punto di questo metodo analitico, Péligot ha indagato quale sia 
babietola zuccherina nelle diverse epo- 


la composizione della barl 
ano state coltivate nel 


che della sua età. Le radici esaminate er 
Museo d’istoria naturale e nei contorni di Parigi. 
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Seguendo lo stesso metodo, Braconnot trovò nella barbabie- 
tola bianca di Slesia, coltivata a Roville, una composizione che 
si accorda , nei limiti voluti, con le analisi precedenti. Nondi- 
meno questo abile chimico crede che tale metodo dia una pro- 
porzione di zucchero un poco troppo forte, e fonda la sua opi- 
nione sulla circostanza che l’ alcool, indipendentemente dal zuc- 
chero, scioglie alcuni sali solubili che sono contenuti nella: ra- 
dice, ed un principio organico non ancora ben diffinito , di na- 
tura mucilaginosa. i 

Nell’esame profondo, cho Braconnot ha fatto del succo del- 
la barbabietola, egli riconobbe che il principio ‘azotato, l’albu- 
mina che vi si trova, non si coagula punto per l’azione del ca- 
lore, neppur prolungando l’ebullizione del liquido, e svaporan- 
dolo. Questo dotio chimico attribuisce la non coagulazione del 
l’albumina all'assenza di sali di calce nel succo della barbabie- 
tola. e ne dà per prova questo fatto, che se si aggiunge al suc- 
co una piccola quantità di un sale calcare , come cloruro, ace- 
tato o pure solfato di calce ridotto in polvere, e si riscalda il 
miscuglio, tutta quanta l’albumina sì precipita all’ istante in 
fiocchi voluminosi. Con tal semplice addizione di un sale di cal- 
ce, si ottiene un liquore egualmente limpido e meno colorato che 
non sia il succo defecato col mezzo della calce caustica; questo 
liquore , svaporato convenientemente e messo in una stufa, si 
rappiglia in una massa di zucchero cristallino , quasi al tutto 
privo di melazzo. Dalle sue osservazioni, Braconnot conchiuse 
esservi luogo a sperare che il solfato di calce in polvere possa 
sostituirsi vantaggiosamente alla calce viva nella defecazione del 
sugo, senza presentarne gli inconvenienti (1). 

L’albumina del sugo di barbabietola è posta in evidenza 
con l’addizione di qualche goccia di acido acetico ; facendo hol- 
lire, l’albumina si precipita in fiocchi. Trattando questa albu- 
mina col mezzo dell’ alcool bollente, se ne trae un grasso gial- 

(1) Braconnot, Annales de Chimie et de Physigue, T. LXXII, pag. 
{4o, seconda Serie. 
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lastro, contenente due materie, l’una anal oga alla cera, è l’al- 
tra avente la costituzione del sego. 


Secondo Braconnot, il sugo della barbabietola bianca di 
Slesia contiene (4): 
1. Zucchero cristallizzabile 
2. Zucchero incristallizzabile (2). 
9, Albumina, 
4. Pectina. 
5. Materia mucilaginosa. 
+ 6. Tessuto legnoso. 
7. Fosfato di magnesia, 
: 8. Ossalato di potassa. 
9. Malato di potassa, 
40. Fosfato di calce. - 
44. Ossalato di calce, 
: 12. Acido grasso (sego). 
15. Gera, 
44. Gloruro di potassa. i ! 
15, Solfato di potassa, i 
16, Nitrato di potassa, 
17. Ossido di ferro, È 
18. Materia azotata, solubile nell’acqua. 
49. Materia colorante. 
20. Sale ammoniacale in piccola dose. 
24. Acido pectico, 
Dal complesso delle analisi di Péligot, risulta chiaramente che 
si può ammettere per la composizione media della barbabietola : 
Acquario eivoi sisipoigo ina Sug 12.87 
Materia solubile nell'acqua (zucchero) . 8 
Sostanza insolubile (tessuto legnoso) —. © 3 


400 


(1) Braconnot, Annales de Chimie et de Physique, T. LXXII; pag. 
444, seconda serie. 
. (2) Braconnot non 
incristallizzabile. 
BOUSSINGAULT. 


ha realmente provato la presenza del zucchero 


26 
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Si vede prio nel trattamento della barbabietola non 
si estrae se non i del zucchero che vi è contenuto. Ma avvie- 
ne, come nel trattamento della canna, che una parte di questa 
perdita deriva dal zucchero che resta nella pianta, dopo ch’el- 
l’è stata compressa. Così, coi torchi usati oggidì; da 100 chilogr. 
di barbabietole grattugiate e ridotte in polpa, si estraggono da 
60 in 70 chilogr. di sugo, quando la radice ne contiene real. 
mente 95 chilogr. Per la qual cosa, non si possono contare co- 
me sottomessi alla fabbricazione se non 65-chilogr. di sugo, 
contenente , secondo la media della analisi, 5 chilogr. e 1 di 
zucchero, La perdita reale provata durante la manipolazione , 
si riduce adunque , quando si.ottengono 4 chilogr. e 1 di zuc- 
chero sopra 100 chilogr, di radici, a'circa +. Questa perdita , 
già considerabile , è talvolta stimata ancora maggiore, quando 
si ammette nella radice da 10 a:44:per 100 di zucchero cri- 
stallizzabile. Nella manipolazione della canna, il zucchero. che 
resta in essa dopo che fu spremuta, è perduto tutt’ affatto poi- 
chè viene abbruciato o distrutto dalla fermentazione. Per que- 
sto riguardo, la barbabietola offre a petto della canna un van- 
taggio positivo; e questo è che lo zucchero, il quale resta nella 
polpa delle radici spremute, può servire all’ alimento del bestia- 
me. In fatti lapolpa possiede con poco divario la stessa facoltà 
nutritiva della radice che la produsse; in una parola; la polpa 
altro non è che, la barbabietola non lacerata dalle grattugie, e 
s’ella è un poco inferiore alla radice intera, ciò avviene perchè, 
a! peso eguale, contiene una maggior quantità di tessuto legno- 
so, vale a dire quello: che apparteneva :al succo uscito dalla 
spremitura. Si può anzi calcolare in via approssimativa la com- 
posizione della polpa, relativamente a quella della radice. Stan- 
do alla costituzione media che abbiamo assegnato alla barba- 
bietola, e supponendo ch’essa abbia dato 0,65 di sugo e 0,95 
di polpa; è facile vedere che questa polpa si compone;ogni 4100 
parti, di: 
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Acqua... . 78,5. 


Zucchero |... .. 1,2 
Tessuto legnoso . . . 14,3 
100,0 


composizione, la quale tende a far credere che abbisognino 141 
chilogr. di polpa per surrogare 400 chilogr. di barbabietola 
per l’ alimentazione del bestiame. 

Una delle cause, che forse influisce più d’ ogni altra sulla 

scarsità della rendita della barbabietola, proviene dalla difficol- 
tà di conservarla quand’è giunta allo stato di maturazione. Es- 
sendo le radici raccolte alla fine dell’ autunno, esse hanno a te- 
mere tanto gl’ inverni rigidi quanto ‘una .iemperatura troppo 
mite. Il gelo ne distrugge l'organismo, e durante le invernate 
dolci, la vegetazione continua a spese del principio zuccherino 
elaborato durante la crescenza. Se la barbabietola contiene real- 
mente, in tutte le epoche della sua esistenza, le medesime quan- 
tità di zucchero (4), ridonderebbe probabilmente un vantaggio 
notabile dal non aspettare il suo perfetto sviluppo ; comincian- 
do il lavoro della fabbricazione dél zucchero. prima della sta- 
gione ordinaria del raccolto, e seminando più fitto, è probabile 
che si riuscirebbe a compensare la differenza in meno del peso 
delle radici, che sarebbe una delle conseguenze di tale. innova- 
zione. Se questo ingegnoso metodo di Péligot potesse. essere 
attuato nella pratica, almeno entro certi limiti , la coltivazione 
della barbabietola sarebbe eguale a quella della canna, permet- 
tendo all’industria del zucchero un giro, che dispenserebbe da 
ogni conservazione. 

‘ Il prodotto delle barbabietole reso dal suolo varia necessa- 
riamente secondo il terreno, le cure poste nella coltura e la mas- 
sa d’ ingrassi di cui si può disporre: ecco le rendite ufficiali am-, 
messe in Francia, nei diversi dipartimenti (2): 


analyse de la betterave, p. 21: 


gli herches sur l° 
RE inchiesta della Camera 


(2) Tratto dalle risposte ad una giunta d’ 
dei deputati. 
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Dipartimenti Raccolio'per ettaro 
Pas-de-Calais . . . 51400 chilog. 
Aisne . +»... +. 25500 
Nord . . . . . 35000 


Somme . . . . +» 24500 
Fure-et-Loir . + +. 8500 
Seine-ct-Oise . . . 27250 
Cher. +. . +. + +» 98000 
Seine-et-Marne . 30000 . 
Meurthe (Roville) (i) 17500 
Prodotto medio 26403 chilogr. 


Questo prodotto si accosta molto a quello che si dedurrebbe 
da’ nostri raccolti di Bechelbronn, registrati da circa selte anni, 

Adottando il prodotto di 4 —°-, risulta che in Francia un et- 
taro di terra, coltivato a barbabietola , produce nello stato at- 
tuale 4245 chilogr. di zucchero, nello spazio di 7 mesi ; essen- 
do la produzione reale, la total somma del zucchero elaborato 
sopra un ettaro di 2149 chilogrammi almeno. 

Come punto di confronto, richiamerò alla memoria che un 
ettaro coltivato a canna d’Otaiti somministra 1875 chilogr. di 
zucchero in 44 mesi circa; essendo la quantità indicata dall’a- 
nalisi per la medesima superficie di 2966 chilogrammi. 

In Alsazia, trovo, secondo i calcoli del 1844, che per colti- 

vare un ettaro di barbabietola s'impiegano 1413 nrndite d’uo- 
mo, e 38 giornate di cavallo. In un documento pubblicato s0- 
pra l'industria del zucchero della Guadalupa, si ammette. che 
una tenuta di 150 ettari è coltivata da 150 neri; il che, valutan- 
do la durata della coltivazione in 14 mesi, porterebbe il nume- 
ro delle giornate d'uomo a 425 per ettaro (2). Un simile im- 
piego di forze è tale da assorbire la più gran parte de’ benefi- 
zii; onde, nell’ inchiesta fattasi in occasione della legge sui zuc- 
cheri, si fece vedere, che per la tenuta di cui si parla, la spesa 


(1) Mathieu de Dombasle , Supplément aux Annales de Roville , p. 
62. (17493 chilog:) 
(2) Documenti relativi al progetto di legge sul zucchero indigeno. 
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della coltivazione e della fabbricazione eguaglia il valore del 
prodotto, Nondimeno, la canna presenta sulla barbabietola un 
vantaggio considerabile , ch'è quello di somministrare il com- 
bustibile necessario alla cottura del suo succo, e questo vantag- 
gio sarà tanto più stimato, quando si sappia che, per ottenere 
100 chilog. di zucchero di barbabietola occorrono 40 chilogr. 
di carbon fossile (4). 

Secondo Neumann, il consumo del zucchero per testa e per 
anno, nei diversi stati d'Europa, può essere rappresentato da 
queste cifre: 


Inghilterra . . . 40 chilog. per persona (2) 
Irlanda . .... 2 i ; 
Belgio . . . . 7,5 

Olanda . . .. 7 

Francia .,. . . 4 

Spagna . . .. 3,42 

‘Svizzera. . . ..3 


Prussia sicu 
— Danimarca +. + 2,25 
Portogallo e ce 


Svezia e Norvegia . 41,3 
Austria . . . . 4,45 
IHaha 2. 0, dd 
Russia . . . . 0,65 


Nei paesi dove il zucchero è a bonissimo mercato, esso di- 
venta un ordinario alimento, ed allora il consumo di esso è 
grandemente esteso; su’mercati pubblici delle grandi città del- 
l'America meridionale, si vendono razioni composte di zucche- 
ro greggio e di formaggio. Il. generale Codazzi stima che un 
abitante di Venezuela consumi circa 50 chilogrammi di zucche- 
ro ogni anno (3). 
eri ; opinione del Dumas. 


Li li succh A 
(1) Inchiesta sug. été et de Agriculture, n. 31, gennaio 1843, 


Moniteur de la Propri 
G) Coda da de la Geografia de Venezuela, p. 142. 
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Zucchero d'acero (Acer saccharimim ) 


L’acero è assai comune negli stati Uniti a’ America del pe 
nente : talvolta questi alberi coprono intieramente una superfi- 
cie di 4 a 2 ettari; ma più comunemente essi sono dispersi nel- 
le foreste, in mezzo ai pini , ai pioppi ed ai frassini, e allora 
non se ne possono incontrare se non da sessanta in ottanta in 
ogni ettaro di bosco. Quest’ albero cresce principalmente. ne' 
suoli ricchi, nei quali arriva all’ altezza della quercia; il tronco 
ha circa 4 metro di diametro: ed a primavera l’acero si copre 
di fiori , prima dell'apparizione delle foglie. Si suppone ch’ ei 

| sia giunto al suo perfetto sviluppo all’età di 20 anni. 

Si ottiene il sugo dell’acero, forandone il tronco alla pro- 
fondità di 2 in 5 centimetri. Si adatta poscia al foro, ma in mo- 
do ch' ei non giunga affatto in fondo di esso, un tubo leggier- 
mentè inclinato; e sotto a questa specie di sponda si colloca un 
vaso, per ricevere il liquido che scola. Seguitando l’ uso stabi- 
lito, si fora dapprima l’ albero nella parte che guarda il sud; e 
quando lo scolo del sugo comincia a diminuire , si apre un al- 
tro foro dal lato nord del tronco. La stagione più favorevole 
per questa operazione è il principio di primavera, in febbraio, 
marzo ed aprile; il suco scola durànte cinque o sei settimane. 

‘I’ uscita del liquido è tanto più copiosa quanto più i giorni so- 

no caldi e le notti più fresche ; la quantità raccolta in 24 ore, 
varia da mezzo litro a 22 litri, la temperatura dell’ aria eserci- 
ta la più grande influenza sopra lo scolo del sugo; p. e., esso 
si ferma del tutto durante le notti nelle quali gela, dopo un gior- 
no assai caldo. 

Questi alberi non sembrano soffrir molto a causa delle ri- 
petute perforazioni ; e si cita l’ esempio d’ un acero, il quale fio- 
ri nuovamente dopo aver dato zucchero durante 42 anni con- 
seculivi. In certi casi, che però debbonsi considerare come ecce. 
zioni, si ottennero in 24 ore fin 104 litri di sugo, dai quali si po- 
tè estrarre 2 chilogr. 22 di zucchero cristallizzato ;-ma un ace- 
ro di dimensione ordinaria ne emette in una stagione favorevo- 


si 207 
i, e i co 
Pediconi ira i era come il prodotto annuo di un al-. 
à Nza, si dee supporre che generalmente il su- 
go contiene presso a poco 2,2 per 100 del proprio peso in zuc- 
chena commerciale. Si riconobbe inoltre che , mediante la col- 
tivazione, l’acero zuccherino diventa più produttivo, Così , al 
cuni aceri delle foreste, i quali furono isolati, atterrando tutti gli 
alberi circostanti che lor toglievano la luce solare, ‘od ancora 
alberi trapiantati in giardini, hanno dato un sugo più abbon- 
dante e più denso, e che conteneva fino a 3 per 100 di zucchero. 

L’ estrazione del zucchero dal sugo d’ acero non presenta 
‘niente di particolare; si segue un metodo analogo a quello che 
vien praticato pel trattamento del sugo della canna o della bar- 
babietola. Si dee però avere l’ avvertenza di affrettarsi a sotto- 
mettere il liquido all’ ebullizione, imperciocchè esso si altera e 
fermenta assai presto, a segno che in certi siti degli Stati Uniti 
se ne fa un liquore alcoolico , analogo a quello che si ottiene 
con la fermentazione del sugo della'canna. Nella preparazione 
del zucchero d’ acero, si ritrae una quantità notevole di melaz- 
zo, senza dubbio a causa dell'abbondanza dei sali solubili che 
esistono nel sugo. Si sa, d’altra parte, che nella sua combustio- 

ne l’acero lascia dietro di sè cenere assai ricca di potassa (4). 


Zucchero di palma. 


. Il palmizio, che nelle parti meridionali dell’India fornisce 
zucchero cristallizzato in grande quantità , è conosciuto a Su- 
matra sotto il nome di anau, ch’è il cleophora di Gertner, e che 
arriva ad un’ altezza di più che 50 metri., formando co’ suoi 
frutti grappoli che hanno circa 4 metro di lunghezza. Gl’ In- 
diani si procurano il sugo di questo palmizio, tagliando uno dei 
getti destinati a portar il frutto, ed adattando al taglio fresco 
un vaso od una: zucca, nella quale si raccoglie il liquido che 
esce; nelle grandi piantagioni di quest albero, si vede a ciascu- 

(1) Rush , Transactions of the American philosophical society, T, 


HI, p. 74. 
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no d’essi adaltalo quest’ apparato. Il sugo ‘che scola viene le. 
vato di 24 in 24 ore; e basta svaporarlo per estrarne zucche. 
ro, il quale non differisce punto dal più bel zucchero di canna, 

quando fu raffinato; nello stato greggio, nel quale viene consu. 
mato in una gran parte dell’India, ei si chiama 1 yaggri, ed è al. 

lora una specie di cassonala coil e glutinosa. Il sugo di que. 
sto palmizio viene talvolta convertito in un liquore vinoso, as. 
sai stimato dagli Indiani ; ell’ è-una bibita grandemente Usata 
in que’ paesi. Inoltre, si cava dalla midolla di quest’ albero del 
sagù. In generale, i palmizii che sono coltivati nell’ India dan- 
no tre prodotti utili: zucchero, olio , ed una materia amilacea, 
A Chinapatan, se ne coltivano tre o quattro varietà (4). 

Per piantare un semenzaio di palmizii ( coconut palm), si 
prendono come semente le noci, che si sono staccate natural 
mente, e le si lasciano seccare all’aria, nel loro guscio. Il suolo 
che destinasi alla seminagione, viene vangato alla profondità di 
6 decimetri , e lo si lascia rasciugare per tre o quattro giorni. 
Si leva poscia uno strato di terra di 3 decimetri, e si ricopre la 
superficie scoperta con 2 decimetri di sabbia. I frutti sono pian- 
tali sopra questo terreno così preparato, e ricoperti con un po- 
co di sabbia (7 centimetri) e con un leggiero strato di terra ve- 
getale (5 centimetri). Poi s° innaflia convenientemente per tre 
giorni consecutivi. 

In capo a tre mesi, i giovani palmizii possono essere tra- 
piantati, discosti circa 6 metri l'uno dall’ altro, in ogni direzio- 
ne. Per eseguire questa piantagione, si scavano buche di circa 
6 decimetri di profondità, nelle quali si stende uno strato di sab- 
bia di 2 decimetri, sopra cui si pongono le piante che sono an- 
cora aderenti al frutto; si termina d’empiere con sabbia, e si 
ricopre con un poco di terra. Per li primi tre anni dopo segui- 
ta la piantagione, i giovani alberi devono essere inaffiati ogni 
giorno. Il palmizio comincia ad essere produttivo all’ età di 7 
in 8 anni, e conlinua a dar frutti, o sugo zuccherino , duran- 


» 


(1) Marsden, History of Sumatra. 
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te un tempo assai lungo e senza nessuna 
ne (4). 
Questa pr 
gior par 


spesa di coltivazio- 


oduzione di zucchero prova che il sugo della mag- 
ra comi si trova ricco di materia zuccherinà ; 
} dente che qualunque sugo, capace di dare un 
liquore vinoso con la fermentazione, potrebbe somministrar zuc- 
chero , e se i palmizii non sono più generalmente coltivati in 
questo scopo, egli è perchè allora si dee rinunziare al raccolto 
de’frutti. Ora, nell'India, come nell'America meridionale, il pro- 
dotto d’olio, che si cava dalle noci di palma, ha quasi sempre 


un maggior valore di quello che può risultare dalla produzio- 
ne del zucchero (2). 


(1) Buchanan, A Journey from Madras ete. T. I, p. 155. 

(2) Onde completare l’elenco delle piante succarifere enumerato dal 
chiarissimo autore, credo far cosa grata ai leggitori per un futuro inte: 
resse agricolo italiano di ricordare un’altra pianta capace d'un gran pro- 
dotto zuccherino; la quale pianta; senza i casi del 1813 che ricondusse- 
ro la pace in Europa, avrebbe potuto dare all’ Italia maggiori risultati di 
quelli che attualmente somministra alla Francia ed al Belgio la'coltiva- 
zione della barbabietola. È 

Questa pianta è 1° Olio di Caffreria od Olio Caffrò, pianta gramina- 
cea affine a quella che i nostri villici chiamano Sorgo rosso; e che si col- 
tiva per ottenerne il solo vertice, il quale viene impiegato per far le sco- 
pe. Tale graminacea non abbisogna d’ altra coltivazione che quella pro- 
pria al framentone. ] 

I vantaggi che può presentare sopra la coltivazione della barbabie- 
tola per l'oggetto di ottenerne lo zucchero, sono i seguenti : 

1. Meno lavori e minor copia di concime. 

2. Si ottengono da essa due prodotti , il grano ‘e la materia per le 
scope. "3 

5. Maggior facilità d° estrazione, poichè due operazioni essendo in- 
dispensabili per ottenere il sugo della barbabietola, cioè il grattugiamen- 
to e la spremitura, al contrario con una sola si ottiene il sugo dell’ Olio 
Caffro cioè spremendone ‘le canne fra il mulino a cilindri, come si prati- 
ca in America sulle canne di.zucchero. 

4. Per ridurre a cottura il siroppo di barbabietola è d’ uopo ado- 
prare combustibile estraneo alla pianta. All’ incontro le canne spremute 
dell'Olio somministrerebbero la maggior parte del combustibile neces- 
sario onde ridurre il sugo a siroppo. j 10% pile e 04 

5.11 sugo dell’ Olio Caffro contenendo minori principi salini ‘ed 
organici di quelli contenuti nella barbabietola, ne segue di certa conse- 
guenza che più facile ne riuscirà e la chiarificazione e la cristallizzazione. 

Il primo che introdusse in Italia la coltivazione di questa piaota fu 
il celebre Arduino, professore cli agraria in Padova. Il di lui successore 


BOUSSINGAULT. { 
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Dello zucchero d'uva, 0 glucosa 


‘Abbiamo mostrato precedentemente che, con l’ azione degli 
acidi, o dell’ orzo germogliato, l’ amido si trasforma in un prin. 
cipio zuccherino, fermentabile, il quale, nel riguardo del sapore 
e delle proprietà fisiche , differisce notabilmente dal zucchero, 
che fino adesso abbiamo studiato. E siccome questo prineipio 
zuccherino si riscontra abbondante nell’uva, e Proust 1 ha 
per altra parte scoperto in questo frutto , egli assunse il nome 
di zucchero d’uva: denominazione che fu poi cangiata în quel- 
la di glucosa, sotto la quale sono conosciuti oggidì tutti i zue- 
cheri di analoga composizione. La glucosa si presenta sotto la 
forma di piccoli cristalli bianchi, mollissimi, che si uniscono in 
ammassi tubercolosi. A 60° centig. ella si rammollisce, e diven- 
ta del tutto siropposa a 90° centig. L’alcool anidro. non la di. 
scioglie; ma l’ aleool acquoso ne prende una quantità assai con- 
siderabile. i 

Nell’uva , la glucosa è associata al cremor di tartaro ( bi- 
lartrato di potassa), al tartrato di calce e ad alcune altre ma- 
terie saline. Per estrarla da quel frutto’, si satura 1’ acidità del 
mosto col mezzo della creta o del marmo polverizzato; si se- 
para il tartrato di calce , che si è formato a spese dell’eccesso 
d’acido del cremor di tartaro; si chiarifica il liquore , e lo si 
concentra fino a che segni, caldo, 35° all’areometro. In con- 
seguenza del raffreddamento, il zucchero d’uva si rappiglia in 
una massa cristallina, che si sottomette ad una forte compres- 
sione, dopo averla lasciata sgocciolare. Presentemente, la glu- 


e figlio Luigi, fu il primo a fare nel 1811 degli esperimenti per'estrarne 

il zucchero che diffatti ottenne; ma, come ripeto, i casi del 1813 fecero 

tramontare ogni ulteriore studio. Ma se per motivi impreyeduti si rin 

novassero quelle circostanze, in allora 1° Italia non avrebbe ad invidia- 

re per nulla alla Francia il frutto che si trae dall’indastria e coltivazio- ' 
ne della barbabietola, poichè il di lei clima privilegiato, proprio alla col- 

tivazione di questa pianta, le somministrerebbe il mezzo di provvedersi 

di zucchero, con una maggior sicurezza quando si rifletta ‘agli immensi 

progressi fatti dalla chimica industriale in questi ultimi anni, ( Nota 

del Traduitore. ) 
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cosa del commercio vien preparata con 1’ amido ; se ne fabbri. 
cano quantità assai grandi , che s’impiegano al miglioramento 
dei vini, dei sidri e delle birre, per surrogare il principio zuc- 
cherino che può mancar in certi mosti; fermentando, ell’aumen- 
ta necessariamente la proporzione dell'alcool nei liquori vinosi. 

Le glucose provenienti dall’amido o dall’ uva presentano 
una composizione simile , ch'è altresì quella del zucchero che 
si trova nell’ urina dei diabetici (4). 


GLUCOSA, 
D’uva | ‘D’amido Dei diabetici 
secondo Saussure secondo Guérin secondo Péligot 
Carbonio |. . 56,7 96,4 96,4 
Idrogeno . . 6,8 ‘7,0 7,0 
Ossigeno . . 56,5 56,9 56,6 
100,0 100,0» 400,0 


Del pari che lo zucchero di canna, la glucosa, combinando- 
sì a certe basi, abbandona una parte della sua acqua di costitu- 
zione. Allo stato in ch’essa trovasi unita al piombo ossidato , 


contiene: l 
Garbonio . . 45,3 
Idrogeno . . 6,3. , 
Ossigeno . . 50,4 
100,0 

(1) L’ analisi comparativa, portata dall'autore sopra le diverse spe- 
cie di glucosa, dimostra chiaramente che una ed identica si è la loro com- 
posizione : e perciò con buona pace dei vitalisti io sono portato a ere- 
dere che con un eguale processo di quello sopraccitato, la materia zuc- 
cherina dei diabetici. si formi nel nosiro corpo. Perciò i medici dovreb- 
bero trattare questa malattia secondo i principii della chimica raziona- 
le, e battendo tale strada è sperabile che in alcuni casi si potrebbe trion- 
fare di una malattia che fino ad ora ha sfidato la medicina. Abbandoni- 
no i medici le chimere del vitalismo, si attengano allo studio delle leggi 
della materia ‘organizzata, ed in allora saranno poste le prime pietre del 
fondamento della medicina. : 

Per chi amasse di conoscere meglio le mie idee su questo proposi- 
to, legga il mio opuscolo francese, intitolato: Notice sur les Eaux de Re- 
Coaro precedée par un précis de doctrine chimico-animale etc. Venise 


1844. Tip. Merlo. (Nota del traduttore.) 
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Egli è facile vedere da queste analisi che la glucosa cristal. 
lizzata conlicne : 


Glucosa anidra . . . 400 
Acqua . . . .. 0 19 


Paragonando i due zuccheri considerati nello stato cristal 
lizzato, è evidente che la glucosa non differisce dal zucchero di 
canna se non per una maggiore. proporzione d’ acqua. 

In fatti, la composizione della glucosa, 0 del zucchero di 
uva, può essere come segue rappresentala : 


Carbonio . .. . 42,2 
. Idrogeno . . . 6,2 4100 di zucchero di canna 


Ossigeno . . . 54,6 


Idrogeno 1,8 
A 3 4 
equi sli 14,0 ) n 


415,8 di zucchero d’uva. 


La canna, la barbabietola , le palme, l'uva, € l’amido tras- 
formato in glucosa, sono le sorgenti che oggidì producono le 
materie zuccherine del commercio. Tuttavia, tentativi più o me- 
no felici sono stati fatti per estrarre zucchero dagli ananas, 
dalle castagne, dalla batata, dall’ arancio dolce, ec. In Unghe- 
ria, si propose anche di coltivare il cetriuolo come succedanco 
della canna da zucchero; finalmente Pallas riuscì ad estrarre in 
grande zucchero cristallizzato dagli steli del maiz, 0 frumento- 
ne. Tentativi simili erano già stati intrapresi in Germania; © 
molto innanzi alla conquista degli Spagnuoli, i Messicani pre- 
paravano col sugo dei fusti del frumentone un siroppo , che si 
vendeva ne’ mercati. Però Pallas non potè mai estrarre dal fru- 
mentone più di un 3 per 100 di zucchero cristallizzato. In una 
esperienza ‘da me intrapresa in America, insieme con Roulin, il 
zucchero greggio, che oltenemmo, corrispondeva al 6 per 100. 
Ifusti,che abbiamo fatto spremere in un mulino da zucchero, era- 
no stati collivati a Mariquila (temperatura media 25°) , ed cra- 


215 
no stati tagliati poco tempo dopo la fioritura. Il sugo da essi 
ottenuto offriva un color verde carico, ed era d’un gusto erba- 
ceo disaggradevole s nondimeno, dopo una conveniente chiari- 
ficazione , il zucchero rassomigliava al zucchero greggio otte- 
nuto dalla canna , ma attraeva avidamente I’ umidità dell’ aria 
sebbene la defecazione fosse stata operata con l’ aggiunta di ad 


poco di calce. 
Pallas riconobbe che il sugo delle canne di frumentone, mu- 


tilate nello scopo d’ impedirne la frultificazione , contiene una 
maggior quantità di zucchero. 


Principii succherini non fermentabili. 
Mannite. 


Il zucchero di manna si trova in diverse piante. Già la 
sua presenza fu verificata nel sugo delle cipolle , in quello de- 
gli asparagi, nell’ alburno di varie specie di pini, e in diver- 
se specie di funghi. La manna, la quale consiste in una esu- 
dazione del frassino ( fraxinus ornus) e del larice (pinus la- 
rix), ne contiene circa quattro quinti del suo peso; e quindi la 
mannile si cava per ordinario da questa sostanza. A tal fine, si 
scioglie la manna nell’ alcool bollente; per l’effetto del raffred-. 


damento, la mannite si deposita e cristallizza : la si comprime, 


e poi le si fanno subire nuove cristallizzazioni. Quando si vuol 


trarre Ja mannite dalle barbabietole o dal sugo di cipolle , Di- 
sogna prima distruggere col mezzo della fermentazione vinosa 


il zucchero , che sempre esiste in queste piante. A questo pro- 
l'opinione che la mannite, che si ot- 
a fermentazione. Secondo questo abi- 
o di barbabietola , il 


posito, Pelouze manifestò 
tiene, sia un prodotto dell 
le chimico , durante tale processo del sug 
zucchero cristallizzabile passerebbe dapprima allo stato di glu- 
cosa, e questa si trasformerebbe in seguito in mannile (1). 

La mannite si cristallizza în aghi bianchissimi e semitras- 


(1) Pelouze, Annales de Chimie el de Physique, T. XLVII, p. 419; 
seconda serie. DU 
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parenti; ella è leggiermente zuccherina e solubile nell’ 


seo 1° . . ne L “ 
Secondo le analisi di Liebig ed Oppermann, contiene a 


Garbonio. . . 99,6 
"Idrogeno . . 7,7 
Ossigeno . . 52,7 


400,0 (4). 
Zucchero di liquerizia. 


Questo principio , che si estrae dalla radice di liquerizia 
( glycirriza glabra ), si ottiene-in una massa gialla pellucida, 
e possiede il sapore zuccherino che contraddistingue la radice, 
Questo zucchero è solubile nell'acqua e nell’ alcool. 


Della gomma. 


La gomma è diffusissima nel regno vegetabile, e forse non 
ha neppure una pianta che non ne contenga. Si divide la gom- 
ma in due specie, la gomma propriamente detta, il cui tipo è la 
gomma arabica che trasuda dall’acacia vera, e la mucilagine 
vegetabile, qual ce la offre la gomma draganti. 

La gomma, disciogliendosi nell’acqua, dà origine ad un li- 
quido denso e viscoso. Essa è del tutto insolubile nell’ alcool, 
Parecchie piante ne contengono in così notevole proporzione, 
che. la loro infusione non somministra per così dire altra cosa. 
Tali sono l’altea e la malva (2). i 

La gomma non si cristallizza; ella si presenta in pezzi con- 
creti, che risultano dalla solidificazione delle gocce, che scola- . 
no spontaneamente dagli alberi che la producono. Per mezzo 


‘ (1) Liebig, Traite de Chimie organique, TI, p. 553. o 
(2) Le provincie del Polesine, di Ferrara, di Padova e di Venezia 
contengono delle lande coperte di altea oflicinale, pianta del tutto ab- 
bandonata e di nessun uso ( fuorchè medico ). La quantità di mucilagi- 
ne, che se ne potrebbe estrarre, è veramente immensa e ci potrebbe fran- 
care dall’ importazione della gomma dragante usata nelle arti. 3 
Di più con la stessa si fanno dei cosmetici fabbricati dai Francesi, 
e conosciuti sotto il nome di Savori de Guimauve .; e Pàte de Guimau- 
ve. (Nota del traduttore.) 
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di una sbullizione a lungo continuata con acido solforico dilui- 
to, si trasforma In glucosa. L’acido nitrico Ja modifica , e da 
questa modificazione risultano parecchi prodotti, fra” quali l’aci- 
do mucico. L° analisi, intrapresa da Gay-Lussac e Thénard È da 
alla gomma arabica i seguenti principii: 
Carbonio . . 42,3 
Idrogeno ... 6,9 
Ossigeno . . 50,8 
i 100,0 
Per procacciarsi la mucilaginé vegetabile , si tralta con 
l’acqua la semenza di lino, e si spreme. La si può ottenere an- 
cora infondendo gomma draganti in 1000 parti circa di quel li- 
quido, e decantando la soluzione che ricopre la massa mucila- 
ginosa. La mucilagine forma una gelatina più o meno spessa, 
la quale, diluita in una grande quantità d’ acqua, dà un liquore 
viscoso. Sottoposta alla diseccazione , la mucilagine gelatino- 
sa diventa dura e pellucida; ed immersa nell’acqua , ricupera 
il'suo stato primitivo (4). 


Della gelatina vegetale; pectina ed acido pectico. 


Si sa che nel succo di tuiti i frutti esiste una materia ge- 
latinosa, a cui molti fra essi vanno debitori della proprietà di 
formare gelatine. Questa sostanza può essere ottenula col mez- 
zo dell’ alcool. Se, p.e., si versa alcool nel succo di uva ribes F 
recentemerite spremuto , si forma in capo a qualche tempo un 
precipitato gelalinoso ; questa gelatina, sottoposta ad una gra- 
duata pressionè e lavata con alcool debole, somministra il prin- 
cipio gelalinoso in uno stato di sufliciente purezza; questa è la 
pectina, scoperta da Braconnot, 

La pectina secca si presenla in frammenti membranacei, se- 
mi trasparenti, che rassomigliano alla colla di pesce. Immersa 
in circa 100 volte il suo peso d’acqua, essa si gonfia di molto, 


(1) Berzélius, Traité de Chimie, T. V, p. 224. 
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e finisce collo sciogliersi affatto, dando origine ad una gelatina 
consistente. Aumentando la quantità di acqua, si forma una so- 
luzione mucilaginosa d’un aspetto leggiermente opalino. 

La pectina pura è d’un gusto insipido , © non altera per 
niente il color turchino della tintura di tornasole, Gli acidi de- 
boli non hanno veruna azione sopra di essa, ed un leggiero ec- 
cesso di potassa o di soda non la fa soggiacere a verun cangia- 
mento apparente (1); non pertanto; sotto l’influenza di questi 
alcali, la pectina viene di molto modificata, cambiandosi in un 
corpo particolare, di reazione acida; imperciocchè , saturando 
l’alcaii introdotto, ei si coagula tosto in una massa trasparen- 
te, gelatinosa, d’acido, pectico. Ammesso adunque che, sotto l’in- 
fluenza degli alcali, la pectina prova una modificazione così gran- 
de, è permesso pensare, con Braconnot, che 1’ acido pectico, il 
quale si trova bello e formato nelle piante, abbia una eguale 
origine ; opinione che, del rimanente, tende a corroborare quel- 
la manifestata per ì’ addietro da Vauquelin , allorquando attri- 
buiva lo sviluppo degli acidi nei vegetabili alla presenza degli 
alcali (2), ata 

L'acido pectico in gelatina si liquefà tosto, versandovi qual- 
che goccia d’ammoniaca. Svaporando questa soluzione sopra 
un piatto di porcellana, si ottiene pectato acido d’ ammoniaca, 
il quale si gonfia nell'acqua distillata, vi si discioglie, e conden- 
sa una grande quantità di liquido. Siccome 1° ammoniaca non 
reagisce sopra la pectina, Braconnot mise a profitto questa pro- 
prietà negativa, per decidere se l’ acido ‘pectico esista bello € 
formato in certe piante. Così, trattando le carote con l’acqua 
fredda , resa leggiermente ammoniacale., si ottiene un liquido 
nel quale un acido determina tosto la precipitazione dell’ acido 
peclico (5). La pectina adunque e l’acido pectico possono esi- 


: i Sagre nine 
(1) Se si aggiungesse un troppo gr ande eccesso d’alcali, si otterreb 


7 i x di | 
"be tosto un ‘precipitato, formato di sottopectato. L’ammoniaca non tras- 
muta la pectina in acido peclico. 


(2) Braconnot, Annales de Chimte et de Physique, T. XLVII, p.274; 


seconda serie. 


(3) Braconnot, Idem, T: XXX, p. 99: seconda serie. 
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stere simultaneamente nei vegetabili , e Jacquelain ‘ha provato 
che l'acido vi si trova Spesso nello stato di pectato alcalino 0 
tor oso. A” codesti pectati appunto Payen attribuisce l’ origine 
dei carbonati delle. stesse basi, che fanno parte delle ceneri del- 
le piante, l’acido organico restando distrutto nella combustio- 
ne e convertito in acido carbonico (1). 

Ad oggetto di ottenere facilmente 1 acido pectico, Bracon- 
not indica il metodo seguente , allegando come esempio un’o- 
perazione fatta sopra le carote, Ben lavate queste radici, le si 
riducono in polpa col mezzo d’una grattugia i in. tale stato si 
sottopongono ad una forte pressione, ed il residuo vien lavato 
con l’acqua distillata, o in mancanza di essa con acqua piova- 
na (2). Si continuano le lavature fino a tanto che 1’ acqua esca 
scolorata e chiara; col residuo lavato e con ‘acqua si fa una pol- 
tiglia semiliquida , alla quale si aggiunge, agitando, una solu- 
zione di potassa 0 soda caustica (3), in tal quantità che il liqui- 
do:resti costantemente e debolmente alcalino ‘al palato, sino al 
fine dell'operazione, Si fa bollire il miscuglio per un quarto di 
ora; e si giudica che l’ebullizione fu a sufficienza prolungata , 
quando una porzione del liquido si rappiglia interamente in 
gelatina; per 1° aggiunzione di un acido, Allora si passa il liqui- 
do bollente a traverso d’ una tela ;, si lava la massa con acqua 
(.sempre esente da calce) e si raccolgono i liquidi caldi , che 
sono densi e mucilaginosi, e che si rappiglierebbero in massa 
se si lasciassero raffreddare. Vi si versa un poco di cloruro di 
calce, sciolto in molta acqua.; c così si ottiene una gelatina ab- 
bondantissima di pectato di calce insolubile, che si può lavare _ 
con molta acqua dopo avertò messo sopra una tela. Allora , si 
fa bollirè questa combinazione per alquanti minuti, con acqua 
acidulata d’acido idroclorico, il quale discioglie la calce c mette 


(1) Payen, Comptes rendus de l' Académie des sciences, TAV: P: 907. 
i tun’ acqua ‘esente da sali calcari. 


(2) Bisogna sempre adoperare @ 
di commercio resi caustici col mezzo 


(3) Si può far uso degli ‘alcali 
della calce viva. dei n 
BOUSSINGAULT. e; 
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l'acido pectico inlibertà. Quest’acido, gettato sopr 
lava con la maggiore facilità (4). 

Frémy analizzò le due sostanze , di cui abbiamo tessuto la 
storia. Le sue analisi lo condussero a questo risultato curiosis- 
simo , che l’acido pectico ha appuntino la stessa composizio= 
ne della pectina, da cui deriva (2): 


a una tela, sî 


Pectina Acido pectico 
Carbonio. . 42,9 42,8, 
Idrogeno ‘. . 54 5,2 
Ossigeno . . 52,0 i 92,0 

100,0 100,0 


Ho stimato di dovere insistere su questi due principii, per 
chè sembra ch’essi rappresentino una parte importante nei feno- 
meni della vita delle piante. Lo studio profondo della pectina 
e dell'acido pectico contribuirà probabilmente a sparger luce 
sulle metamorfosì, cui soggiacciono le materie organiche du- 
rante l’atto della vegetazione. Si trovò 1’ acido pectico in tutte 
le piante nelle quali venne cercato; così, Braconnot lo ha ritro- 
vato nelle radici di navone, dî carota, di barbabietola, di fit- 
tolacca, di scorzonera, di pazienza, di flomide tuberosa, nei bul- 


(1) Braconnot, Annales de Chimie et de Physique, T. XXX. p.9l 
seconda serie. 

Ecco le proporzioni indicate da Braconnot, per eseguire 1’ operazio- 
ne descritta. Per ogni 100 parti di carote o di navoni, occorrono pres- 
so.a poco Goo parti d’ acqua e 2 di potassa caustica.’ Si possono prepa- 
rare anche gelatine aromatiche con 1° acido pectico. « Quando io voglio 
» fare una gelatina di limone , dice Braconnot, prendo una parte d’ a- 
» cido in gelatina, bene sgocciolata , che diluisco in tre parti. di acqua 
» distillata; vi aggiungo una piccola quantità di una soluzione assai al- 
» lungata di potassa 0 soda pura, fino a che l’acido sia disciolto e satu- 
» rato; della qual cosa si può assicurarsi mediante la carta di tornaso- 
» le arrossata con un acido. Espongo al calore questa soluzione, e vi fac- 
» cio fondere tre parii di zucchero,una piccola parte‘del quale fu strofi- 
» nata sulla scorza di limone. Per decomporre il pectato, aggiungo al li- 
» quore una piccola quantità d° acido idroclorico 0 solforico assai dilui- 
» to, della forza presso a poco dell’aceto, e finisco agitando il mescuglio, 
» che poco dopo si rappiglia in gelatina. » 


(2) Frémy, Sur la pectine et P acide pectique. 
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di, negli steli e nelle foglie delle. piante erbacee; negli strati le- 
Lee i E tutti glicalberi esaminati , nelle poma, 
; gne, nelle albicocche, nei frutti delle cu- 
Tee or anioni i L 
= bio o la materia 

organizzatrice di Grew e di Duhamel (4). 

Degli acidi vegetabili. 
Nella serie dei corpi, fino ad ora da noi studiati , un solo, 
il zucchero, possiede la proprietà di cristallizzarsi. Gli altri so- 
no amorfi, e la loro disposizione globulare, gelatinosa, ha fatto 
presumere che essi formino in certo modo la linea di confine, 
a cui cominciano gli enti dotati della vitalità. Si era pensato al- 
tresì che queste materie amorfe, questi prodotti dell’organizza- 
zione vegetabile, quasi organizzati eglino stessi, potessero con- 
correre soli in modo eflicace al nutrimento degli animali. Questa 
idea manca di esattezza; imperciocchè , s’egli è vero che l’al- 
bumina, la caseina, la legumina, 1° amido, la gomma, siano ele- 
menti possenti della nutrizione, è vero del pari che il zucchero 
può sostenere una parte importante nel compimento di questo 
fenomeno, comportandosi come l’ amido, le sostanze grasse e 
gli altri principii di costituzione ternaria, diventando com’ essi 
tin ausiliario sempre utile, sovente indispensabile, degli alimen- 
ti. azotati, 

Questa tendenza a considerare lo stato amorfo dei principii 
immediati più importanti dell’ organismo , come un carattere 


ale e distintivo, non può sostenersi a petto delle osserva- 


speci 
ico riconob- 


zioni recenti di Mittscherlich. Questo illustre chim i 
be in effetto che se i precipitati minerali, che si depositano nei 
sono formati in parecchie circostanze di cristalli più 0 
ariscono talvolta ancora sotto la for- 
loro ‘congiunte , 0 di masse aggre- 
onoin cristalli, ma resta- 


Physique , T. XXVIII, p. 


liquidi, 
meno sviluppati, essi app 
ma di piccole sfere fra di 
gate , le cui particelle non si unisc 


(1) Braconnot, Annales de Chimie et de 


175, seconda serie, 
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no separate da uno ‘strato sottile di liquido, Esamin 
croscopio, queste masse si presentano sotto la forma di fiocchi, 
di pezzuoli d’ apparenza granulosa 6 Selatinosa, che si manten_ 
gono teneri e flessibili come materie vegetabili od animali fre. 
sche, finchè si conservano sotto l’acqua; diseccandosi, siti. 
dicono È in polvere, ovvero acquistano l’ aspetto vetroso (1). 

I corpi, dei quali ci resta ad esaminare la costituzione chi- 
mica, possono essere in generale ottenuti allo stato cristalliz. 
zato ; la loro individualità sembra più dichiarata ; eglino sono 
più stabili, meglio caratterizzati, e le loro proprietà specifiche 
li raccostano sovente a’ corpi inorganici. Tali sono, p. e., gli 
acidi creati durante la vita vegetale. 

Gli acidi vegetabili presentano tutti i caratteri generali che 
appartengono agli acidi minerali, partecipando inoltre alle pro- 
prietà inerenti alle sostanze organiche. Così, essi formano sa- 
li combinandosi alle basi; con la potassa , la soda, l’ammonia- 
ca, compongono sali solubili nell’acqua: le altre basi dan- 
no origine a composti solubili od insolubili, secondo la natura 
dell’ acido, Questi acidi liberi, non combinati, si riscontrano ‘as- 
sai spesso nei frutti, talvolta nelle foglie; più di rado nelle se- 
menze e nelle radici; ma, uniti alle basi , si ritrovano in quasi 
tutte le parti delle piante. Il loro numero, già molto grande, au- 
menta rapidamente con le nuove ricerche; onde , ad eccezione 
di alcuni fra essi, usati nelle arti, il loro studio presenta uno 
scarso interesse. Mi limiterò per conseguenza ad alquante 0s- 
‘servazioni sopra quelli che sono più diffusi. 


ate col mi. 


Acido ossalico. 

Quest’ acido esiste allo stato libero nei peli del cece ; ed 
unito alla potassa, formando un sale acido , il biossalato di po- 
tassa, nell’ erba acetosa, oxalis acetosella, dna corniculata, 
rumex acetosa. Dalla prima di codeste piante appunto si cav! 
ancora il sale d’acetosa in alcuni paesi. Si spreme il sugo del- 


(1) Berzélius, Rapport annuel, 1841, p. 20- 
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l’acetosa, lo si fa bollire e lo si chiarifica con bianchi d’ uovo 
poi lo si svapora a consistenza di siroppo. Il sale $i degiosita în în 
cristalli bruni, che indi si purificano. Questa pianta non rende 
che 0,003 del proprio peso in sale di acetosa commerciale. 

Per trarre l’acido ossalico. dal sale di acetosa , si scioglie 

questo sale in circa 20 volte il suo peso d’acqua, si precipita 
la soluzione per mezzo dell’ acetato ‘di piombo, si -ottiene 1° 0s- 
salato di piombo insolubile , e si lava il precipitato. L’ ossalato 
di piombo vien messo quindi ‘ini una capsula, ove lo si decom- 
pone con l’acido solforico diluito: se'ne ottiene solfato di piom- 
bo, el’ acido ossalico messo in libertà resta in soluzione: si‘ con> 
centra il liquido , e si ha l’ acido in prismi lunghi e scolorati. 
Quest’ acido è assai energico, e la sua affinità per la calce è ta- 
le, che si combina a questa base anche quand’essa e ùnita all’a- 
cido solforico. Oggidì , si prepara codest’acido per: li bisogni 
delle arti , facendo reagire l’acido nitrico sopra l’ amido. 
Acido tartrico. 

Questo acido si trovà soprattutto nell’ uva allo stato di bi- 
tartrato di potassa , sale che si deposita sopra. le pareti delle 
botti in cui si conserva il vino, e che, dopo averlo purificato col 
mezzo di ripetute cristallizzazioni, si mette in commercio sotto 
il nome di cremor di tartaro. $° impiega il cremor di tartaro 
per ottenere 1’ acido tartrico. Si riduce il sale in polvere e lo 
si mette in una calinella, con acqua ; quando l’acqua bolle, vi 
‘si aggiunge alquanta creta , la.cui calce, si unisce all’ eccesso 
d’acido del bitartrato. Si conosce che la quantità di creta ag- 
giunta è sufficiente, quando non si sviluppa più acido carbonico 
con una nuova-aggiunzione di questo carbonato ; si forma allo- 
ra tartrato di calce che si precipita, e nel liquido resta disciolto 
tartrato neutro di potassa: Sidecompone quest’ultimo aggiun- 
gendo un,sale solubile di calce. Il tartrato di calce è unito, la- 
vato e decomposto! col mezzo dell’ acido solforico: allungato di 
acqua: e si colliene solfato di calce ed acido tartrico , che sì fa 


cristallizzare. 
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Nei vini del dipartimento ‘dell’alto Reno, si 
particolare, l’acido racemico , che possiede la 
posizione dell’ acido tartrico. 


scopri un acido 
medesima: com. 


Acido citrico. 

i L'acido citrico si trova nel succo di parecchie piante, vale 
a dire, nei limoni, nel tamarindo e nell’ uva ribes. L'acido usa 
to nelle arti si ritrae dal limone. Il sugo di limone contiene 
molta mucilagine 3 si può nondimeno purgarlo da essa in gran 
parte; facendo subire al liquor acido un principio di fermenta. 
zione: il.sugo allora si chiarifica prontamente e la mucilagine 
si deposita. Si decanta e si satura l'acido col mezzo della cre- 
ta ridotta in polvere. Talvolta, per saturare le ultime porzioni 
d’acido, si aggiunge un poco di calce viva. Dopo aver lasciato 
deposilare il citrato di: calce; si decanta co’ sifoni il liquido gal- 

 leggiante; il citrato viene lavato ‘e diluito coll’ acqua calda, fin- 
chè l’acqua decantata esca scolorita. Si lascia sgocciolare il sa- 
le calcare, e poscia ei si decompone coll’acido solforico diluito 
iù circa sei parti il suo peso d’acqua. Si separa il liquore acido 
dal solfato di calce, e lo si concentra prima a fuoco nudo in una 
caldaia. di piombo ‘od in vasi di pietra arenaria ; allorquando 
esso è ‘ridotto ad un quinto delsuo volume primitivo, si finisce 
l’evaporazione a bagno maria. Si mette a cristallizzare, quan- 
do si sia già formato alla ‘superficie del liquido uno strato soli- 
do di acido citrico. Un succo di limone di buona qualità rende 
ordinariamente il 3 per 100 d’acido, 


Acido tannico. 


S’intende, sotto il nome d’acido tannico, una sostanza, che 
si trova frequentemente nella scorza di certe piante, e che g0- 
de della preziosa facoltà di rendere incorruttibili le pelli che 
ne sono impregnate, L’arte del conciapelli è appunto fondata 
su questa virtù del tannino. Quando in un’ infusione di acido 
tannico si versa una soluzione di gelatina, si genera sull’istan- 
te un precipitato insolubile, formato dall’ unione dell’acido con 
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la materia animale, Facendo macerare un pezzo di pelle.in una 
soluzione di tannino, Ja combinazione si effettua egualmente , 
ma nell’ interno stesso del tessuto ; il tannino abbandona a po- 
co a poco la soluzione per unirsi alla gelatina della pelle. 

Il tannino non si trova soltanto nella scorza degli alberi; 
se ne verificò la presenza in diversi organi delle piante. Davy 
assegna in cento parti delle seguenti sostanze, le quantità di 
tannino ch’ora indicheremo (4): 


Tannino 
Noci di galla . . . ..0.0. 0... 274 
Scorza di quercia (intirra) , . . ... 6,3 
Id. di ipocastano (id.) . . ....... 4,3 
Id, di olmo (id) +. . . ... ..., .2,7 
fd; di’saleio a. a a Gong è Rule de 
Scorza interna bianca di vecchia quercia. . 45,0 
Id. Id, diquercia giovane . . . ., 46,0 
Id. Id, diipacastano. . .‘. , . . 45,2 
Scorza interna colorata di quercia —. .'. 4,0 
Sommacò di Sicilia. . +. . ... +... + 46,2 
Td, di Malaga </.. . .°, 0 40,4 
Thé Sucongo . .. +0. + +0 + 140,0 
Td: verde o. ii qergta dgpridliizie o pi 4 4 059, 
Cachou di Bombay... .. +. + + 54,3. 
td, di Bengala. ie sone e. +e Oa 


Si può ottenere il tannino dalle noci di galla ‘col seguente 
processo : si miette uno stoppino di cotone nel tubo di un’allun- 
ga di cristallo, lunga e stretta, che posa sopra una carafla or- 
dinaria. Sopra lo stoppino si colloca la noce di galla, ridotta in 
polvere fina e leggiermente compressa; la polvere dee occupa- 
re circa Ja metà della capacità dell’ allunga, nella quale si ver- 
sa dell’etere: l’apparecchio viene turato imperfettamente ced ab- 
bandonato a sè stesso. Il giorno seguente si trovano nélla casaf- 


(1) Dumas, Traité de Chimie, T. V, p. 858. 
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fa, che serve da recipiente, due strati-ben distinti: 1° uno, il:su- 
periore, è leggiérissimo e fluidissimo; ; l’altro, molto più denso, 

e che per questa ragione occupa la parte. inferi lore, è lievemente 
ambrato e di consistenza siropposa. Si leva lo ‘strato superiore 
per trame l’etere, e si lava a più riprese, con tal liquido, lo strato 
sìiropposò ; l’etere che proviene da questi lavacri , evaporato 
alla stufa, lascia un residuo spongioso , brillantissimo , pochis- 
simo colorato, di sapore molto astringente: e quest’è il tanni- 
no o. l’acido tannico quanto, più puro si è potuto, ottenerlo fi- 
nora (1). i 


| Acido gallico, 


Quest’ acido si trova unito al tannino nella maggior parte 
delle scorze delle piante, o nei loro principii astringenti. L' aci- 
do gallico sembra essere il risultato d’ una specie di fermenta- 
zione subita dal tannino, come sembra indicare il processo che 
si usa per prepararlo. Si espongono all’aria, per circa un mese, 
alcune noci di galla ridotte in polvere e mantenute in uno sta- 
to continuo d’ umidità, La polvere si copre di muffa, si compri- 
me, ed il residuo vien traftato con l’acqua bollente per estrar= 
ne l'acido gallico , che si è sviluppato durante la fermentazio- 
ne. L'acido gallico purificato si cristallizza in aghi lunghi e se- 
tacei , e per disciogliersi esige 100 parti d’ acqua fredda. La 
sua nina non precipita la gelatina. - 

Ho raccolto in una tabella la composizione dei principali 
acidi vegetabili; riserbandomi di presentar quella degli acidi 
grassi quando parleremo delle materie grasse : 


(1) Pelouze, Annales de Chimie et de Physique, T. LIV, pag. 357 


IN 100 D'ACIDO 


AGIDI SECCHI (4), lio |asno | ceng | Agora] IpnaTO 
a AO” da 
ACIDO | ACQUA 

——_—__——_——__—_———_———————  — ——— 6 — ìÈ tr __/ 'r—_— = 
Ossalico . ., ., .|99,8] » 66,2 | » 57,9 49,7 
Tartrico . . . .|36,8]3,0|60,2| » |88 800 41200 
Racemieo , . . .|36,8|3,0 [60,2] » |78 87 24,3 3 


(6, 


gr I III 
= a pr 


Citrico(eristallizzato) 56, da 
Citrico (secco), , .|44 59 
Malico. . + + +|41,9 
Meconico . . + .|48,8 


FISSI 


» 


3 
Chinico . + . .|54,3|5, 
Tannico . . . .j54,415,5 4 
x (Gallico... 469,4 [4,8 |: 
E JAcetico ., +. + +|47,5|5,8 
s)Benzoico . . . .|74,4|4,5 
” (Idrocianico >, + 144,7 | 


(1) Per acido secco, bisogna intendere l’‘acido privo. della sua 
acqua di costituzione, e tal quale si trova impegnato nei sali di ax- 
gento o piombo. 


Degli alcali vegetabili, 


Le basi alcaline , che si formano durante la vegetazione, 
contengono sempre una certa proporzione di azoto. Le loro 
proprietà generali sono quelle degli alcali; le loro soluzioni 
acquose ovvero alcooliche fanno racquistare il color turchino 
alla tintura di tornasole arrossata, e costituiscono sali unendo- 
si agli acidi, Queste basi hanno nella loro maniera di compor- 
tarsi una certa analogia con l’ammoniaca, Come 1’ ammoniaca, 
gli alcali organici si combinano cogl’ idratì degli ossacidi, e 
quando sono privati d’acqua di cristallìzzazione, fissano gl’idra= 
cidi, senza perder niente del loro peso. 

Andiamo debitori della scoperta delle basi vegetabili a Ser- 
tuerner, il quale, finp dal i additò l’esistenza della mor- 


Sion T. li: 
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fina nell’ oppio. La maggior parte di questi alcali. sono insolu- 
bili o poco solubili nell'acqua; tutti si sciolgono nell’ alcool ; 


+ alcuni sono bastantemente volatili per poter essere distillati, 


Si ottengono gli alcali organici solubili, spogliandone le par. 
ti delle piante che li contengono per mezzo dell’acqua acidu- 
lata con acido idroclorico o solforico, e si precipitano le solu- 


| zioni acide convenientemente concentrate,soprassaturandole con 
‘ ammoniaca: o idrato di calce, L’alcali precipitato è ordinaria- 
: mente impuro e colorato; e lo si purifica, disciogliendolo nel. 
- alcool e facendolo cristallizzare. Per avere le basi solubili: e 


volatili, come la nicotina, si tratta la pianta con un acido debo- 
le, si concentra la soluzione, e dopo aver aggiunto potassa sciol- 


‘ ta, si distilla; l’alcali, mescolato con l’ammoniaca , passa col 
‘ vapor acqueo. Per separare l’ammoniaca, si satura il liquore 
+ distillato coll’ acido ossalico, si svapora, e si riprende con l’al. 
- cool.freddo, che non discioglie gran fatto l’ossalato d’ ammo- 


niaca, mentre si carica dell’ ossalato della base vegetale. Si fa 
svaporare l'alcool, e l’ossalato si decompone con una soluzio- 


‘ ne acquosa di potassa. Poscia, in vin fiasco ‘che contiene il risul. 


tato di questa decomposizione, s’ introduce dell’ etere e si agi- 
ta fortemente, Col riposo , il liquido si separa in due distinti 
strati, di cui il superiore è quello formato dall’ etere che tiene 
in soluzione l’alcali organico, 
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Delle materie grasse. 


Sotto questa denominazione comprenderemo tutte le mate. 
rie oleose, liquide o solide; quelle che sono analoghe alla cera 
vegetabile, e che si trovano ripartite nei differenti organi delle 
piante. 

Un caraltere comune a quasi tutte le piante grasse, è quel 
lo di essere insolubili nell’acqua; elle si sciolgono in quantità 
sensibile nell’alcool, e soprattutto nell’ etere. Si possono divide. 
re i corpi grassì in due classi ; una che abbraccia quelli che 
sono modificali facilmente dall’azione degli alcali, che formano 
saponi; l’altra che comprende le materie le quali non sono sa- 
ponificabili, od almeno che non sono intaccate dagli alcali se 
non in certe particolari circostanze. 

Quando si riscalda un miscuglio d° olio grasso con una so- 
luzione di alcali caustico, si vede tosto che l'olio s’incorpora 
col liquido alcalino ; e là massa prende un aspetto latteo. Dopo 
una prolungata ebullizione , se l’alcali è in eccesso , compari- 
scono grumi, e levando ìl liquido eccedente, si ottiene una mas- 
sa bianca, solubile nell’acqua ; 1’ olio è saponificato , ed il pro- 
dotto di questa saponificazione trovasi combinato ad una parte 
dell’ alcali che fu impiegato. Ora, se si versa acido idroclorico 
in una soluzione ancora calda di questo sapone, quell’acido 
s'impadronisce della potassa 0 della soda, e mette in libertà la 
sostanza grassa ch’ era combinata con l’alcali : la quale si rac- 
coglie alla superficie del liquido. È allora facile. verificare che 
questa sostanza grassa non è più quella di -cui si è falto uso; 
p. e., essa si scioglie appieno nell’ alcool bollente , e. col raf- 
freddainento «si depositano cristalli brillanti , d’aspetto di ma- 
dreperla, di un ‘corpo grasso dotato di proprietà acide. Svapo- 
rando l'alcool, in cui si sono formati questi cristalli, se ne ot- 
tiene una nuova quantità; e. quando la soluzione alcoolica è sva- 
porata perfettamente, ‘si scorge un altro corpo grasso, liquido, 
oleoso, egualmente acido. Col mezzo di processi che c° indica 
la chimica, si arriva a separare, ad isolare questi differenti aci- 


229 

no caratteri distintivi ; pelchè, saponificando 
Sì ottengono tre acidi particolari: gli acidi 
0 ed oleico. Adunque, per opera degli alcali, 
gta cati uc trasformate in psp acidi; e 
mirabili ricerche di PI ga pi: si di cola n 
s le quali costituiscono , col loro 
complesso, uno dei lavori più interessanti della scienza chimi- 
ca moderna. Prima di Chevreul, si credeva che il sapone risul- 

tasse dall’ unione diretta dei grassi cogli alcali. 

Gli acidi grassi non sono gli unici prodotti della saponifica- 
zione ; il loro peso non rappresenta altrimenti quello della so- 
stanza grassa saponificata. Quest’ è che bisogna tener conto di 
una materia che preesiste negli olii, e che viene eliminata dal- 
l’azione degli alcali; e siccome questo principio è solubile nel- 
l’acqua, esso resta nei liquori alcalini. 

Questo è il principio dolce di Scheele, ovvero la glicerina. 
Per ottenerlo, si segue questo processo: Si prendono parti egua- 
li d'olio d’ oliva e di litargirio in polvere assai fina; si mettono 
queste materie con un poco d’acqua in un bacino, e si riscalda 
moderatamente, agitando di continuo e prendendo la precau- 
zione di aggiungere di quando in quando acqua calda per sur- 
rogare quella che si svapora. Quando il miscuglio ha preso una 
consistenza spessa, vi si aggiunge nuova quantità d° acqua e si 
ritira il bacino dal fuoco. In questa operazione, il litargirio si 
comporta come un alcali. Gli acidi grassi sviluppati si unisco- 

no all’ossido di piombo e formano margarato ed oleato insolu- 
bili ; ed il principio dolce, la glicerina , resta sciolto nell’ acqua 
unita ad ossido. Per isolar compiutamente la glicerina, sì fa pas- 
sare nel liquido acqueo, già prima filtrato, una corrente di: gas 
idrogeno solforato; e si forma solfuro di piombo, che si separa 
col filtro. L'acqua non contiene più che il principio dolce 3 lo 
si svapora prima a bagno maria, e la glicerina oiteputa è mes- 
uoto secco, ad una temperatura di 20 in 25°, ad ogget- 


di, i quali possegg 
certi corpi grassi, 
stearico, margaric 
le sostanze oleose 


sa nel v 


to di spogliarla di tutta l’acqua. 
Così ottenuta, la glicerina è liquida, trasparente, scolorata, 
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. "» È ’ « « 
d’una consistenza siropposa e d’un sapor zuccherino .spiccalis. 
simo. Secondo Chevreul, essa contiene (4): 


Carbonio . . 40,4 
Idrogeno. .. . 8,9 
Ossigeno . .. 54,0 

100,0 

Dosando i prodotti della saponificazione, Chevreul ha veri. 
ficato che il peso degli acidi grassi c della glicerina eccede sem. 
pre quello del corpo grasso saponificato. In una esperienza, 100 
parti di grasso diedero: 

‘Acidi grassi . . 96,2 (2) 
Glicerina . ., . 9,7 
405,9. 

Quest’ eccesso di peso non dipende già dall’ assorbimento 
dell’ossigeno, come si è con certezza riscontrato ; ma proviene 
evidentemente, secondo le analisi elementari sempre così pre- 
cise di Chevreul, dalla fissazione degli elementi dell’acqua nei 
principii che sono stati isolati, Gli acidi grassi e la. glicerina 
contengono una proporzione ‘d’acqua, che non entrava nella 
loro costituzione, quando eglino erano uniti nello stato di cor- 
po grasso neutro, Si può d’altra parte assicurarsi dell’ esisten- 
za dell’acqua d’idratazione, contenuta negli acidi liberi, combi- 
nandoli con basi metalliche, 

Si deve dunque considerare le materie grasse come combi- 
nazioni di glicerina, che rappresenta la parte di base, con aci- 
di particolari; siffatte combinazioni, analoghe ai sali, se non si 
considera che la loro costituzione, si trovano il più delle volte 
mescolate'negli olii e nei grassi. Quando si giunge ad ottenerle 
nello stato di purezza, esse presentano proprietà, che ricorda- 
no quelle dei loro acidi. Così 1’ unione della glicerina e dell’aci- 


(1) Chevreul, Recherches chimiques sur les corps grass p. 340. 
(2) Chevreal, idem, p. 335. 
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do stearico forma la Stearina, la quale è solida alla temperatura 
ordinaria, e fusibile a circa a 69° centig. L'acido stearico si fon- 
de a 72°; l’oleina (oleato di glicerina) resta fluida a 2°; e l’a- 
cido oleico è liquido, E però un olio ha tanto. maggior consi- 
‘ stenza, quanto maggiore è la proporzione d’un acido grasso so- 
‘ lido ch’entra nella costituzione di esso ; e per lo contrario, è tan- 
+ to più molle e liquido, quanto più quell’ acido è fluido egli stes- 
‘ so. La cera della pianta chiamata myrica cerifera , p. e. la 
quale è così dura da poter essere ridotta in polvere, è quasi in- 
- tieramente formata di stearina. Negli olii vegetali fluidi, 1’ olei- 
‘ na è sempre il principio predominante. Si può, del rimanente, 
con una semplice pressione esercitata sopra un corpo grasso 
‘ posto fra carta senza colla, separare il principio solido dal prin- 
cipio liquido; il quale ultimo viene assorbito dalla carta. Il pro- 
dotto solido, che si ottiene con questo semplice processo,può an- 
cora ritenere un poco d’ oleina ; per liberarnelo, lo si fonde con 
olio essenziale di trementina e si torna a spremere la massa fu- 
sa: l’oleina, divenuta più fluida per l’azione dell’olio essenziale; 

passa tutta quanta nella carta. 
Operando in questo modo, Braconnot ha riconosciuto che: 


100 parti d’ olio di oliva ne contengono 28 di materia solida. 
Id. di mandorle id. 24 
Id. di colza id. 46 (4). 
Gli olii vegetali sono tutti più leggieri dell’ acqua ; secondo 
Saussure, alla températura di 12°, le densità sono i 
Per l'olio di noce ... 0,928 
— dimandorle . 0,920 
di lino. . . 0,959. 
di ricino. ... 0,970 
d'oliva. . +. 0,949 


Oltre agli acidi- solidi e liquidi, che si traggono dai grassi, 
se ne conoscono parecchi che sono volatili, 


(1) Braconnot, Annales de Chimie et de Physique, T. XCIII, p. 235. 
Gli olii sottoposti alla esperienza erano congelati. 
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COMPOSIZIONE DEGLI ACIDI GRASSI DEL REGNO VEGETABILE. 


2 "2—__—_à—r. 


AGIDI N -| mro- n f 
la ON |canno-|IDRO- | OSSI-| PUNTO DI ORIGINE 


COMBINATI NIO | GENO | GENO| FUSIONE 
rr——11À1ÀzÀ@=@q ==) ————  —— _— —-———— 
Stearico . .| 77,0:412,6|10,4| 70°. Olii vegetali 
Margarico .| 75,9] 12,4/14,7). 90° - Id. 

Oleico . , . | 77,4|44,4144,5| liquido Id, 


Cocostearica | 73,7|. 8,5/17,8| 59° Butirro di cacco 
Miristico . .| 74,4|42,4|13,8| 49° |Butirro di nocimose, 
Palmitico , .| 75,4|42,3/42,3| 60° Olio di palma 
Valerianieo . | 39,3) 9,7 34,0] liquido Valeriana 


\ 


Le materie grasse assorbono l’ossigeno dell’atmosfera. L’as- 
sorbimento è dapprima lentissimo ed appena sensibile; ma, de- 
terminato ch’ei sia, procede con tali e sì rapidi progressi che, 
se l’olio presenta all’aria una grande superficie, se imbeve, per 
esempio, un tessuto, può anche avvenire la combustione. Il ri- 
sultato di questa ossidazione è sempre un condensamento degli 
olii; e ve ne sono parecchi che si solidificano compiutamente, e 
che per questo motivo sono chiamati olii essiccanti : essi sono 
soprattutto ricercati per la fabbrica delle vernici. L’olio di noce, 
quando resta lungo tempo esposta all'aria, acquista la consi 
stenza della gelatina: le sue proprietà grasse disparvero affat- 
lo, a segno ch’ei non macchia più la carta. 

L’allerazione dei grassi in presenza dell’aria e dell’ umi- 
dità è ancora più palese. Gli olii che sono inodori, senza sapo- 
re, acquistano in queste circostanze un sapore disgustoso , ed 
un odore persistente. I frutti carnosi oleiferi, i grassi oleagino- 
si inumiditi, soggiacciono ad una vera fermentazione, il cui ri- 
sultamento è la disunione degli acidi e della glicerina. Io ebbi 
occasione d’osservare un simile sviluppo d’ acido libero, duran- 
le la putrefazione di semenze ricche di materie grasse. 
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Gli olii sottoposti all’azione del calore, soggiacciono a gran- 
dissime modificazioni, La glicerina, ch’ essi contengono, si de- 
compone e dà origine a prodotti pirogenati, tra’ quali se ne tro- 
va uno dolato di un odor penetrativo che Berzelius chiama acro> 
leina. Quanto agli acidi che provengono da questa distillazione, 
eglino dipendono dalla natura stessa degli acidi contenuti nelle 
materie grasse, Così, per la distillazione, l’ acido stearico gene- 
ra l'acido margarico, e l’acido oleico, genera l’ acido sebaico, 
acido volatile cristallizzabile e solubile nell’ acqua calda. 

Le sostanze grasse delle piante sono prineipalmente accu- 
mulate nei frutti, e in ispecie nelle semenze, Nelle parti erbacee 
elleno sono meno abbondanti, meno elaborate. Gli olii sembra- 
no essere rinchiusi nel tessuto vegetale, sotto la forma di goc- 
cioline. In una semensa emulsiva, qual sarebbe la mandorla or- 
dinaria, all’epoca del suo sviluppo , si riconosce che il tessuto 
cellulare è ripieno d’un liquido incolore e trasparente. Di ma- 
no in mano che la semenza cresce, si vede ogni cellula empier- 
si di gocciolette oleose, le quali vanno sempre più aumentando 
di numero e volume, Nello stesso tempo, un deposito solido di 
materia azotata si forma în mezzo al liquido e ne intorbida la 
trasparenza ; questo deposito è quello appunto che ispessisce le 
pareti delle cellule (4). È necessario che sia molto grande la 
forza capillare , che trattiene i principi grassi nel tessuto di 
certi semi, poichè, avendo fatto. bollire per alcuni minuti nell’a- 
cqua sementi di colza, che contengono 50 per 100 di olio, io 
non iscorsi nessuna traccia di materia oleosa salire alla super» 
ficie del liquido. Del resto, sembra che il butirro sia trattenuto 
nel latte da una forza simile; imperciocchè il latte in piena ebul- 
lizione non rende che una quantità insignificante di materia bu 
tirrosa (2). i 

(1) Dumas, Traité de Chimie, T. VI, p. 564. 

(2) In un ordine di fenomeni ben differenti da quelli î quali cî oc- 
cupano presentemente, perchè si riferiscono ad un’operazione metallur- 
gica, io conosco un caso che ha forse una certa analogia con quello che 


sopra ricordo. Nelle fucine diamalgamazione dell'America, una parte del- 
la perdita di mercurio è dovuta allo stato di divisione estrema , che as- 


50 
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Noi ammettiamo , il sfg. Dumas ed io, che nelle semenze 
l’olio è destinato a sviluppare îl calore, ardendo al momento del. 
la germinazione. Una serie d’ esperienze , cominciate’ nel mio 
laboratorio da Letellier, sembra corroborare questa opinione, 

‘ Dopo aver determinato, con un saggio preliminare fatto per 
mezzo dell’etere, la materia oleosa contenuta nelle semenze, le 
si fecero germogliare; poscia si ricercò, a due epoche differen. 
ti della germinazione, la quantità d° olio rinchiusa nella semen.= 
te germogliata: inesperimenti intrapresi sopra il colza e la ma- 
dia , si vide che pel fatto della germinazione una proporzione 
considerabile di materia grassa è distrutta. 

Un grammo di ciascuna di quelle due semenze fu posto a 
germogliare. La germinazione fu sospesa, allorquando i cotile- 
doni cominciarono a diventar verdi 3 le giovani piante avevano 
allora una lunghezza di due in tre centimetri. 

Simili quantità delle semenze medesime furono lasciate ger 
mogliare fino a che i cotiledoni acquistarono un color verde as- 
sai spiccato , e si fe’ cessare la vegetazione quando le radicelle 
raggiunto ebbero uno sviluppo di dieci in dodici centimettri. 


Riassunto dell’ esperienza, 
Colza Madia 
1 grammo di semi avanti la germinazione conteneva olio 0,50 ‘0/1 
. 1 grammo di semi messi a germogliare al 1.0 periodo cont. 0,43 0,99 
1 grammo di semi dopo diaver germogliato fino al 2.0 periodo 0,28 0,18 


sume quel metallo, in forza della sua incorporazione col minerale d’ ar- 
gento ridotto in pasta. La feccia , per servirmi della parola tecnica , è 
mercurio ‘talmente diviso, ch’ esso vien facilmente portato via nella la- 
vatura. Ai corpuscoli globulari di metallo aderisce una pellicola d’acqua 
la quale si oppone con singolare energia alla loro unione, alla lor fusio- 
ne in una sola massa. E necessario pestare, triturare per lungo tempo la 
feccia, per ridurne una debol parte allo stato di mercurio colante. 1 
mezzo più efficace per liquefare la feccia, consiste nel riscaldarla in 
modo da scacciarne tutta l'umidità interposta, che forma l'ostacolo rea: 
le all’ unione delle particelle metalliche. Non è impossibile che la maie- 
ria butirrosa esista nel latte nel medesimo stato, cioè che ognuno dei glo- 
buli grassi sia circondato da una pellicola d° acqua. Certo è che, per ot- 
tenere butirro in massa; bisogna prolungare il fregamento e la battuta; 
e che un metodo infallibile per ottenere prontamente la sostanza grassa 
consiste nello svaporare il latte a siccità , ad oggetto di scacciar I’ acque 
‘interposta fra’ globuli butirrosi. 
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Sarà molto interessante conoscere il limite della perdita pro- 
vata dai principii oleosi durante la prima vegetazione , e veri- 
ficare poscia il ritorno degli stessi principii, a misura che la 
pianta s’ innoltrerà verso la maturanza. Letellier continua que- 
ste esperienze, 

I moltiplici usi ai quali sono impiegati gli olii, ne fanno un 
oggetto di fabbricazione della più alta importanza. Le materie 
‘oleose vengono generalmente estratte dalle olive, dai semi olea- 
ginosi, e dai frutti di parecchie palme. Si separa 1’ olio col mez- 
zo della pressione ; si può spesso operare sopra il seme in na- 
tura, ed allora si ottiene un: prodotto di bella qualità, ma poco 
sbboniearica così, p. e., il ricino dà olio per la gola azione del 
torchio. In America, per preparare quest’olio, si fa prima sot- 
tostare il seme ad una leggiera torrefazione, e poscia si fa bol- 
lire in un vaso contenente acqua; la materia oleosa si sviluppa 
facilmente dalla semenza abbrustolita.' Un processo analogo si 
segue talora per ottenere il butirro di caccao. 

Nell’ estrazione dell’olto dai semi, si comincia col concassa- 
re questi col mezzo di piloni di legno , ovvero con cilindri di 
ferro fuso, giranti in senso inverso , e separati 1’ uno dall’ al- 
tro: da uno spazio che si può far variare a piacere. Que cilin- 
dri sono.alimentati da una tramoggia, sempre carica. Tale pri- 
ma operazione ha per oggetto di ridurre il volume delle semen- 
ze, e di renderle più accessibili alle macine, che devono ridur- 
le in pasta; le quali macine sono di pietra, disposte vertical- 
mente, e del tutto simili a quellé che si adoperano per ischiac- 
ciare i frutti. La pasta può, come dissi, somministrar olio per 
la sola azione del torchio, ma più ordinariamente si trova van- 
taggioso di spremerla a caldo. A quest’oggetto la si porta in 
iscaldatoi ; i quali consistono in piccole caldaie di ferro fuso 0 
di rame, riscaldate a fuoco nudo, e nelle quali la materia viene 
continuamente agitata da una mestola meccanica. Allorquando 
la semenza pestata è sufficientemente calda , il che avviene in 
pochi minuti , la si mette in sacchetti di lana, rinforzati al di 
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fuori da un tessuto di crini foderato di cuoio, e che si soito. 
pongono al torchio. 

Dopo una prima pressione, il residuo o tortello che rimane 
nei sacchi viene di nuovo pestato , riscaldato e spremuto. L’olio 
ottenuto con la seconda pressione è sempre meno puro e più 
mucilaginoso di quello ritratto con la prima operazione, 

I tortelli escono dai sacchi intieramente secchi; pure riten- 
gono ancora una grandissima proporzione d’olio, e non è raro 
trovarne che somministrino di nuovo, trattati con l'etere, da 8 
in 15 per 100 del loro peso in olio. Essi vengono impiegati al 
nutrimento dei bestiami, e come letame per le terre. 

L’olio di vecente spremuto è torbido, assai mucilaginoso ; 
ma sì chiarifica col riposo. Tuttavia esso contiene ancora certe 
sostanze che diminuiscono la sua qualità , soprattutto quando 
vien destinalo per l'illuminazione ; tali sostanze fanno sì ch'e- 
gli, bruciando, spande odore e fumo, che incomoda le persone 
e insudicia le lucerne, Perciò esso viene generalmente purifica- 
to col mezzo d’un processo immaginato da Thénard , e perfe- 
zionato da Dubrunfaut. 

L’olio vien messo in una botte, che si empie solo per metà. 
Vi s’ introduce, agitando continuamente, un 2 per 100 del suo 
peso di acido solforico concentrato. Si sbatte e si rimescola, fi- 
no a tanto che tutta Ja massa abbia assunto un colore verda- 
stro. Quando comincia ‘a formarsi il deposito delle materie al- 
‘terate per mezzo dell’acido , vi si aggiunge con precauzione, 
un poco per volia, creta diluita in una pappa densa. Si cessa 
«d’introdurre il carbonato calcare quando la carta di tornasole 
indica che l’ acido solforico è saturato. Si lascia depositare, si 
travasa, e si filtra l’olio travasato in tini , il cui fondo è forato 
da buchi, guerniti d’uno stoppino di cotone 0 di lana cardata. 
Questo modo di depurazione è:lungo e complicato; e vi si può 
sostituire il seguente, che da qualche tempo vien messo in 
pratica. i 

Si versa l’olio torbido in una gran botte, e lo si sbatte con 
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‘tortello polverizzato e secco: Per ogni 6 ettolitri di olio, s°im- 
piegano 30 chilogr. di tortello; in capo a venti minuti d’agità- 
zione, si lascia depositare. Otto o' dieci giorni dopo questa pri- 
ma operazione, st possono travasare circa 4 ettolitri d’olio, per- 
feltamente chiaro, cui si sostituisce una eguale quantità d’ olio 
torbido, proveniente dal trattamento con l'acido solforico. Tre 
giorni appresso, si può replicare un altro travasamento simile al 
primo ; e così di seguito fino a che, coi 50 chilogrammi di tor- 
tello polverizzato, siansi chiarificati circa 200 ettolitri di olio (1). 

Certi frutti a polpa offrono maggiori difficoltà che i grani 
nel trattamento cui si fanno sottostare a fine d’estrarne l'olio. 
Per. cavarlo dalle olive, le si schiacciano sotto macine, e la pa- 
sta, messa in una ‘specie di cesti piatti, tessuti di vinco, è sotto- 
posta all’azione del torchio. Con la prima pressione, si ottiene 
l’olio vergine, il quale è molto ricercato pel condimento de’ ci- 
bi. Dopo aver ritirato i panieri dal torchio, s’ introduce in cia- 
scuno di essi acqua bollente e si sottopongono di nuovo alla 
pressione; per cui se ne trac una seconda quanlità di olio. Fi- 
nalmente , i residui sono trattati in altri speciali opifizii , ed e’ 
danno ancora un prodotto di qualità inferiore, che comunemen- 
te s’ impiega nella fabbrica del sapone. 

I frutti della palma mandano fuori facilmente l’ olio che con- 
tengono. Io stesso feci estrarre dalle bacche della palma reale 
un butirro di ottima qualità e di sapore piacevolissimo , facen- 
dole semplicemente bollire nell’acqua. 

Il cocco somministra due qualità d'olio, secondo il modo 
che s° impiega ad estrarlo. Ad oggetto di preparare l’ olio più 
stimato , si grattugia la parte carnosa del frutto, e se ne pre- 
me la polpa, la quale dà un liquido latticinoso da cui si cava 
l'olio col mezzo del'a ebullizione , e lo si decanta dopo un suf- 
ficiente riposo. Alla temperatura di 27° in 50°, quest’olio è flui- 
do e quasi scolorato, e lo s' impiega per gli usi della mensa. La 
qualità inferiore si ottiene lasciando marcire le moci di cocco; 
quando la putrefazione è completa, si mettono le polpe oleagi- 

(1) Dumas, Zraité de Chimie, T. VI, p. 625. 
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nose in. caldaie di rame esposte al sole, e si leva 1 olio che si 
raccoglie alla superficie della massa liquida; poi , per privarlo 
dell'umidità che sempre contiene, lo si riscalda ad una tempe- 
ratura un po’superiore a quella dell’acqua bollente. L’ olio co- 
sì ottenuto è bruno e d’odore assai forte; esso contiene acidi 
grassi, che probabilmente sono stati messi in libertà dalla fer. 
mentazione putrida. 

Il valore del prodotto in semenze oleaginose d’una data su- 
perficie di terreno, ed il prodotto d’olio de’ medesimi semi, di 
pendono, come di leggieri si comprende; da diverse cause che 
non è sempre facile valutare con esattezza, come il clima, la 
natura del suolo , le cure poste nella coltivazione. Le osserva» 
zioni fatte sopra diverse piante a semi oleaginosi da Gaujac; a 
Dagny (Scine-et-Marne); possono tuttavia darci un’ idea com- 
parativa di tale rendita (4): 


IN I0O PARTI 


PRODOTTI PER UN ETTARO DISETTARO 


PIANTE COLTIVATE 


SEITE IAA AN LT INNER LAPIS SLONLT) Î CRE O I 


SEMI OLIO TORTELLOf OLIO | TORT. 


Piante invernali. {chilogr.|chilogr.|chilogr. 
Colza,;srigircelica se 2400 |. 955 | 4500 | 40 | 54 
Giuliana... . . | 1925 950.| 4400 {48 | 75 
Navoni . . . .° | 2100 700 | 45412 | 53 | 62 
Rutabaga . . . 1950 | 650 | 41217 | 33 | 62 
Cavolo arriéciato .. | 2400 | 700 | 41342 | 33 | 62 
Cavolorapa: . . . 1867 617 | 4157 | 53 | 61 

-.. Piante di primavera 
Camelina . . . | 2487 59 
Girasole —. . ..| 2000 |. 300 | 1600 [ 45 | 80 
DIDO e e E 41950 | 420 | 1550 | 22 | 69 
Papavero bianco . |45342| 6412 | 687 | 46 | 52. 
Canape . . 0. 1000 | 250 700 | 25 | 70 
Navone d'estate , | 4500 | 450 | 975 f 50 | 65 
rr  —————-v—;FEEEWWEEEFEWWpwwEéÈ 
(1) Gaujac, Annales de l Agriculture francaise; T. XLI, 1.9 serie. 
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Devonsi ancora all’illustre Matteo di Dombasle aléune espe- 
rienze intraprese a Roville intorno alla coltivazione comparata 
delle piante oleaginose; ed ecco i risultati osservati da quell’a- 
bile agronomo (1). Prodotti per ogni ettaro: 


OLIO OLIO OLIO 

SEMI, | SEMI | PENOGNI| PEROGNI|PRODOT- 

PIANTE IN IN |ETTOLI-| 100 | To Da 
VOLUME] PESO |. TRO DI | 'PARTI UN 

SEMI |DISEMI | ETTARO 


——— ————____É6h@ 


ettolitr.| chil. itri chil. 


Colza (Brassica campestris) 21 1428 30 428 
Navone d'inverno ..... 16 1088 .36 392 
Colza di primavera (Br.napus)| 14 giro 35 300 
Navoni di primavera .. . 816 237 
Senape nera (Sinapis nigra) 
Senape bianca ($. alba) 
Papavero (P. somniferum) z| -59 ‘| 375 
Lino (Linum usitatissimum) 16 
Camelina . è. e SC) » 


Questi risultamenti di coltivazione sono assai meno vantag- 
giosi di quelli ottenuti da Gaujac. Come già ho detto, la fera- 
cità del suolo, le cure in esso adoperate poterono contribuire 
alle differenze notate , poichè in tal caso l'influenza del clima 
può essere trascurata. Tuttavolla avvi una circostanza che può 
ancora spiegare il divario del prodotto in olio ; e questa è l’in- 
tensità della pressione esercitata sulla semenza. Nei casi più or- 
dinarii, l’imperfezione dei torchi lascia ne’ tortelli una propor- 
- zione d’olio assai considerevole. Ne citerò due esempi: 

4.° Da 4256 chilogr. d'un bel colza raccolto nel 1842, che 
pesava 66 chilogr., 95 l’ettolitro, abbiamo tratto : 


Olio... . 543,88 chilogr. 
Tortello . . 629,50 


(1) Mathieu de Dombasle, Annales de l’ Agriculture francaise. 
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Per 400 di colza: 


Olio . . . 4084 
Tortello . . 50,12 
Galo . . . 9,07 

400,00 


Ora con l’analisi , cioè col mezzo dell’etere ,, si è estratto 
dalla medesima semente 50 per 100 d'olio. 

2.° Nel 1840 e 1841, abbiamo intrapreso alcuni sperimen. 
ti sulla cultura della madia sativa, concimata con 54,000 chi. 
logr. di letame di stalla, Il raccolto dell’anno 1840 fu favore. 
vole; la madia era intercalata con carote, e la. collivazione du- 
rò cento ventisette giorni, Abbiamo ottenuto per ogni ettaro: 


Semenze di madia (dedotta la semina) 4102 chilogr. 
(P'ettolitro pesava 15 chilogr.) 

Steli seccati, usati come strame . ‘.' 3500 

Carote staccate dalle foglie . . 44530 


Le semenze (21 ettolitro, 6) diedero : 


Olio . . . 289 chilogr. 
Tortello . . 775,8 is 


100 chilogr. di semi diedero: 


Olio . 26,24 
Tortello . . 70,42 
Calo . . . 5,54 (4). 


100,00 


Codesti risultamenti si accordano nei limiti voluti con quel 
li che sono stati pubblicati da altri agronomi. 
La stessa semenza di madia , che diede per risultato sotto 


‘il torchio 26,24 d’olio per 100, ne conteneva realmente 4! , 
cn analisi. 


(1) Boussingault, Compte rendu da l’Academie des sciences T, XIV, 
pag. 349. 
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“TA futon enza tra? risultamenti pratici , e quelli del labora- 
torio, spiegano benissimo perchè i tortelli siano in generale sì 
abbondanti di materia oleosa. Allorquando que’tortelli si usano 
ad alimentare i bestiami , la perdita non è gran fatto Jamenta- 
bile, per la ragione che le soslanze grasse concorrono eviden- 
temente alla nutrizione; ma quando i residui della fabbricazio- 
ne passano nel suolo come principii fertilizzanti, 1° olio ch’ essi 
contengono si può considerare come quasi perduto. 

La determinazione esatta della proporzione dei principii 
grassi contenuti nelle semenze oleaginose, è un oggetto di ri- 
cerca ben degno di esercitare gli agronomi, Ell’è questa un’ 0- 
perazione facile; basta, in fatti, traltare i semi coll’etere sol- 
forico, che discioglie a freddo le materie grasse. Quando la na- 
tura del seme il permette, lo si polverizza e lo si mette in dige- 
stione con l'etere, che si ha cura di rinnovare di tempo. in tem- 
po. Dopo un primo trattamento, la semenza è franta di nuovo ; 
e la frattura si fa allora senza difficoltà , anche sulle semenze 
grassissime, le quali non si lasciano frangere quando contengo- 
no iulto il lor olio. Si fa digerire nuovamente nell’etere , e si 
può terminare l’ operazione , facendo bollire il residuo con un 
miscuglio a parti eguali di etere e di alcool, 

Le soluzioni eteree son messe, a misura che le si levano di 
sopra alla semenza, in una capsula di porcellana, il cui peso sia 
conosciuto, L’ etere si svapora spontaneamente e 1’ olio rimane; 
indi, per liberarlo fino dagli ultimi rimasugli d’etere, lo si fa bol- 
lire a bagno maria. Il residuo oleoso viene poscia mescolato e 
sbattuto con l’acqua, per togliere i pochi principii solubili di- 
versi dalle materie grasse, che avessero potuto sciogliersi nel- 
l'etere; ed il residuo è seccato di nuovo e pesato. Questo stes= 
so metodo può essere impiegato per dosare le materie grasse 
e resinose, contenute nelle differenti parti delle piante, p. e. nei 
foraggi. Spesso però riesce quasi impossibile di polverizzare le 
sostanze , che devono esser iraltate con l'etere. Riguardo al 
fieno ed alla paglia, è d’ uopo prima di tutto tagliarli assai mi 
nutamente; dopo la prima digestione, si fanno seccare e sì 
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pestano, e la polvere viene trattata di nuovo coi dissolventi. Per 
simili materie , le quali non contengono se non alcuni centesì. 
mi di principi grassi ,- riesce molto vantaggioso cominciare ij 
trattamento con 1’ acqua bollente, a fine di levar via le sostanze 
zuccherine e gommose: l’ etere agisce poscia con maggiore 
energia, e la sostanza che si raccoglie nella capsula tarata non 
ha più bisogno d° esser trattata con l’acqua; la si pesa diretta. 
mente. 

Giusta i ragguagli somministrati dagli osservatori , i quali 
si sono occupati delle semenze oleaginose , si possono ammet- 
tere per prodotto medio in olio le cifre seguenti: 


245 


SEMENZE 


Colza . . . 


- 


[Colza di primavera 


Navone invernale 


Navone di primavera 


Giuliana... . 
Rutabaga . . 


Cavolo frastagliato 


Cavolo rapa. 
Camelina . . 
Girasole. . . 
Lino . . , 
Papavero . . 
Olive cr 
Canape . . . 
Noci . . . 
Ricino . . . 
Nocciuole . . 
Grescione . . 
Mandorle dolci . 
Mandorle amare 


PESO 


30 a 44 
33 
30 a 36 
29 
48 
33 
350 a 59 
39 
27a531 
15 
141 a 22 
94 a 63 
- da 411 
dla 26 
40 a 70 
62 
60 
56 a 58 
40 a 54 
28 a 46 


OLIO PRODOTTO OGNI 
P 
DELL'ETTOLITRO| 100 PARTI DI SEMENZA 


e n 


{|Arachide 


' 
f 


PBSO OL_O PRODOTTO OGNI 


SEMENZE 


DELL’ ETTOLITRO] 100 PARTI DI SEMENZA 


Rafano oleifero 
Sesamo . . + 
Tiglio d’ Europa 
Gavolo comune 
Senape bianca 
Senape nera . 
Senape selvatica 
Euforbio drastico 
Pruno domestico 
Erba guaderella 
Semi di zucca 
'Limone . . . 


Onopordo acanzio » 25 
‘Semi d’epicea » 24 
Castagna di faggio 16 45 a 23 
Stramonio . . » 45 
lAcini d'uva. » 29 
Marroni d’India » 8 
Madia sativa . 7 | 26 a 28 
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“La quantità d’ olio, reso da una semenza sottoposta al tor. 
chio, è necessariamente inferiore a quella che vi è contenuta ; 
e l’olio trattenuto nel tortello è in tanto maggior copia quanto è 
maggiore la proporzione dell’ amido, del tessuto legnoso e de’ 
principii albuminosi. Così, per esempio, il maiz, il quale contie- 
ne da 8 in 40 per 400 di uneolio fluido, non ne dà tuttavia se 
non qualche traccia con la pressione, poichè 1’ olio resta imbe- 
vuto nel tessuto della semente. 

I frutti oleosi e carnosi, come quelli degli olivi e delle pal. 
me, somministrano un prodotto assai abbondante. Nelle regio- 
ni meridionali d'Europa, e specialmente in quelle abbastanza ri- 
parate perchè gli olivi abbiano resistito all’inverno rigoroso del 
1789, si raccoglie con una buona coltura 948 chil. d’ olio per 
èttaro. Gli alberi, che, dopo essere soggiaciuti durante quell’in- 
verno memorabile, rifiorirono, rendono ancora oggidì, secondo 
il conte di Gasparin, 287 a 597 chilogr. d’olio, a seconda del. 
lo spazio lasciato fra essi: spazio che varia da 8 a 7 metri (1). 

A condizioni eguali di clima, si capisce per altra parte che 
il letame dato al suolo dee anche influire sull’ abbondanza dei 
raccolti. In alcuni paesi non si concima l’ olivo se non indiret- 
tamente ; vale a dire non s’ ingrassa regolarmente il terreno la- 
sciato fra gli alberi, se non per lo scopo di favorire una cultu- 
ra intercalata : in altri , queste utili piante vengono concimate 
ogni tre o quattro anni. A Marsiglia, secondo Sinetty , una su- 
perficie coperta da 40 olivi riceve annualmente 2,500 chilogr. 
di letame (2). 

L’olivoè dotato d’ una longevità assai grande. Già ne ab- 
biamo citato uno, il quale ha più che sette secoli , e la durata 
di esso par non avere altri limiti che quello degl’ inverni rigo- 
rosi che lo fanno perire. Il prodotto dee adunque dipendere in 
gran parte dall’età degli individui, che compongono l’ oliveto. 
Raccogliendo numerose informazioni da’ coltivatori, il conte di 
Gasparin è riuscito ad unire gli elementi di una tabella, che cre- 


(1) Ragguagli comunicati da Gasparin nel 1841 
(2) De Gasparin, Mémoires d' agriculture, T. II, P 413. 
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do di dover qui riportare, e nella quale si trova espressa la quan- 


tità d’ olio somministrata dagli olivi giunti a differentissime età. 
Tale tabella indica prodotti medii 
nelle circostanze ordinarie della 
della Francia (1). 


» Quelli cioè che si ottengono 
coltivazione del mezzogiorno 


ETÀ PRODOTTO 


DI PRODOTTO 
D'OLIO PER OGNI Le nor 
OL, ) OLIO PER OGNI 
DEGLI ALBERI si DEGLI ALBBRI ii 
PIANTA PIANTA 


anni litri anni litri 
41 0,35 2A 0,90 
42 0,59 25 0,97 
43 0,43 26 1,04 
44 0,47 27 4,41 
45 ‘0,54 28 1,48 
416 0,55 29 1,25 
417 0,59 90 1,52 
418 0,63 94 1,39 
49 0,67 92 -4,46 
20 0,74 dI 1,59 
24 0,75 _ 94 1,59 
22 0,79 95 1,66 


Il conte di Gasparin stima che, all’età di 14 anni, una pian- 
ta di olivo , rimasta presso a poco improduttiva , costa già al 
possessore che 1’ ha piantata 11 franchi 26 centesimi ; e che, 
tenendo un conto esatto delle spese e degl’ interessi accumula- 
ti, la somma delle prime, per un albero che abbia già toccato 
il suo trentesimo anno, eccedono sempre il valore del prodotto, 
che si può ragionevolmente sperarne. Così, il fondatore di un 
olîveto sotto il clima del mezzodì della Francia, si troverà sem- 
pre in una condizione economica svantaggiosa, dalla quale non 


(1) De Gasparin, Memoires d' agriculture, T. II, p. 424. 
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potrà uscire se non mediante una coltivazione perfezionata e 
meglio intesa di quella seguita fino al presente (4). Tuttavia, si 
può dire in favore dell’ olivo, ch’esso vegeta e cresce bene în: 
che in terreni, che sarebbero inetti a qualunque altra colti. 
vazione, Una buca scavata in una roccia gli basta , se il clima 
è favorevole e s’ei riceve una dose conveniente d’ ingrasso, Ma 
la causa, che scema realmente i vantaggi che può offrire in Fran. 
cia la coltivazione degli olivi , è la specie di periodicità degli 
inverni che li distruggono. In un intervallo di cento dodici an 
ni, dal 1709 al 1821, gli oliveti provarono tre grandi mortali. 
tà; il che stabilirebbe la loro durata in circa quaranta anni, 
Prendendo vent'anni come età media nel nostro clima, e am- 
mettendo che la distanza fra un olivo e l’altro sia di 5 metri 4 
si trova per la produzione d’olio sopr’un ettaro 284 litri , ov- 
vero 264 chilogr. In una condizione più favorevole , quella in 
cui gli alberi di un oliveto avessero raggiunto il loro trentesi 
mo quinto anno , questo prodotto si aumenterebbe fino a 69 
chilogrammo. 

Il cocco (lodoicea cocus nucifera) è una di quelle piante che 
producono maggior copia d’olio col lavoro minore possibile, 
Già la coltivazione di questa pianta si accresce rapidamente nel- 
la provincia di Maracaibo; essa cresce benissimo nelle regioni 
calde poco lontane dal mare, dove la temperatura media si man- 
tiene tra i 27°-5,e25°-6. La si trova ancora sulle rive dei gran 
di fiumi, e per una consuetudine antica si usa mettere un poco 
di sale marino nel buco destinato ad accogliere la ‘semenza. 
Quando il cocco è trapiantato lungi dalla riva, egli alligna spe- 
cialmente vicino alle abitazioni; la qual cosa fece dire agl’ In- 
diani che al cocco piace udir conversare sotto i suoi rami, Que- 
sla pianta predilige una terra impregnata di sostanze saline, € 
queste sostanze non mancano mai presso i luoghi abitati dal- 
l’uomo. All’età di quattr’ anni, questo palmizio mette i suoi 
primi fiori, produce frutti nell’anno seguente, e continua così 
a fruttificare fino all’età di 80 anni, Ogni cima porta comune- 

(1) De Gasparin, Mémoires d’ agriculture, T. II, p. 429. 
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: può ammettere che una pianta pro- 
duca all'anno 50 noci, dalle quali si estraggono 4 litri d'olio. 
Sopra i elio di terreno, s’incontrano per ordinario 225 pian- 
te, capaci di produrre in un anno 900 chilogr. d’ olio (4). A que- 
sta somma probabilmente ascende la rendita dei palmizii ad 
olio della vallata di Cauca, 

I palmizii adunque debbono esser riguardati come le piante 
più produttive di materie oleose , e come quelle ancora la cui 
coltivazione esige le minori spese, ed il cui raccolto è meno 
esposto a pericolo. Alcune specie di essi danno olii commesti- 
bili d’ un gusto assai piacevole; tutti, del rimanente, sono ap- 
pieno convenienti alla fabbrica del sapone. A misura che l’in- 
dustria agricola si svilupperà nelle regioni equatoriali, la pro- 
duzione degli olii de’ palmizii acquisterà un rapido accrescimen- 
to, che influirà necessariamente in maniera disastrosa sulla 
coltivazione dell'olivo ; coltivazione già minacciata in Europa 
dall'invasione del moro. L'estensione prodigiosa, che il com- 
mercio dell'olio di palma ha preso sulla costa d’ Affrica duran- 
te questi ultimi anni , tende a giustificare .tal previsione. Fino 
al 1817, quell’olio, che proviene in parte dall’elais guineeensis, 
era considerato come un articolo di drogheria. A quell'epoca 
appunto, un profumiere di Londra s’immaginò di farlo entrare 
nella composizione del sapone di lusso, D’allora innanzi, esso è 
diventato la base d*un commercio di scambio, tanto più lueroso 
alle nazioni che lo esercitano, che le compere sì fanno sempre 
col mezzo di permute, con robe manufatte , come tessuti , mi- 
nuterie, armi, polvere. Si può facilmente prevedere 1’ avvenire 
di queste relazioni commerciali, quando si sappia che nol 4847 
l'importazione dell’olio di palma in Inghilterra non passava i 
72,000 chilogr., e che nel 4836 ell’ era giunta a più che 32 
milioni di chilogrammi. 

Prendendo per unità la superficie d’un ettaro, ritrovo che, 


mente 12 noci di cocco; e sj 


in medio: 


(1) Codazzi, Ztesumen de la Geografia de Fenezucla, p. 153. 
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Le piante oleaginose di primavera danno 360 chil. d'olio 
Le piante oleaginose d’inverno . . 600 
L’olivo (mezzogiorno d'Europa) . . 600 
.L’olivo (in Francia) =... . . 426 
I palmizii (in America) .. . . . . 900 


Degli olii essenziali. 


I vegetabili aromatici debbono l’ odore che li caratterizza a 
principii volatili. A cagione di parecchie proprietà comuni, che 
gli avvicinano agli olii grassi, come l’insolubilità nell’ acqua ; 
la solubilità nell’etere e. nell’alcoo] , l’infiammabilità , si chia- 
mano per ordinario questi principii col nome di olii essenziali, 
d’essenze, Si trovano essì în tutte le parti dei vegetabili, ma in 
una tal pianta, l’olio volatile risiede principalmente nei fiori, 
in tal altra abbonda nelle foglie, nelle scorze , ec. Talvolla ac- 
cade che le diverse parti d’una medesima pianta contengano 
olii di una differente natura; e però si trae dall’ arancio tre sor- 
te d’ olio distinte, secondo che si trattano i fiori, le foglie ola 
scorza del frutto, In cerli casi, il principio volatile è sì stretta- 
mente imprigionato nelle cellule vegetabili , che la diseccazio- 
ne non lo dissipa, In altri, come nella maggior parte dei fiori, 
l’olio si forma alla superficie; e si volatilizza subito dopo la sua 
formazione, 

Gli olii essenziali sono meno volatili che 1° acqua; pure si 
vaporizzano col vapor acqueo, ed in conseguenza vengono per 
consueto estratti col mezzo della distillazione. A questo scopo, 
si mette la pianta nella cucurbila di un lambicco che contiene 
acqua , e si distilla. I vapori formatisi si condensano nel refri- 
gerante, edi liquidi scolano nel recipiente; l’essenza, a motivo 
della sua minor densità, occupa la parte superiore dell’ acqua. 
Per estrarre olii pochissimo volatili, è necessario aumentare la 
temperatura durante la distillazione; al qual effetto si mette nel 
lambicco acqua saturata di sale marino, il-cui punto d’ebullizio- 
ne s'innalza fino a 110°. Con questo mezzo, si ottiene una mag- 
g10r quantità di prodotti volatili in un tempo dato. 
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Per estrarre l’essenza dei fiori odoriferi , ché non ritengo». 
no l'olio se non debo]mente, si formano strati alternati di fiori 
, freschi e di ovata di cotone imbevuta d'’ olio grasso, Non appe- 
na l'olio fisso ha assorbito 1’ olio volatile, si rinnovano i fiori ; 
e quando si giudica che l'olio fisso sia saturalo, si distilla l’o- 
vala con acqua per separarne l’essenza. 

Sonvi alcuni olii volatili che si possono estrarre col mezzo 

‘ della pressione; tali sono quelli di limone e di bergamolto. L’o- 
lio, mescolato col sugo della scorza, si separa e galleggia sul 
liquido premuto. 

I principii volatili delle piante presentano proprietà fisiche 
assai ‘svariate. Generalmente, essi sono liquidi e più leggie- 
ri dell’acqua: tultavia, alcuni hanno una densità maggiore; al- 
tri sono solidi come la canfora, Nel riguardo della loro compo- 
sizione, si possono dividere gli oliî volatili intre categorie :1.° 
Gli olii ne’ quali non entra se non se carbonio ed idrogeno ; 2.° 
Gli olii ossigenati; 9.° Gli. olii essenziali solforati, Oltre allo 

zolfo, l'essenza ‘di seriape contiene anche azoto. 

Gli olii essenziali, a lungo andare, si alterano al eontatto 
dell’ aria ; e’ fissano l'ossigeno e molti fra essi si acidificano. 
Sotto l’influenza di questo gas, l’ olio di mandorle amare si can- 
gia in acido benzoico, 1’ olio di cannella in acido cinnamico; nei 
casi più generali, essi danno origine all’ acido acetico. Gli olii 
volatili ottenuti da una medesima pianta'contengono quasi sem- 
pre due principii distinti, ch'è possibile separare con una dili- 
gente distillazione: uno di questi principii è un carburo d’idro- 


geno, l’altro un olio ossigenato (4). 


) 
(1) Gerhard et Cahours, Annales de Chimie et de Physique TI, 


7 % 
p. bo, d.a serie. 


Pio) 
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È DEN- | CAR- |IDRO- | ossa- 


pera 
ESSENZE sITÀ |BUNIO | Grno, | eno fAUTORI DELL’ anAtISI 


e ©—2te 
Trementina . . . {0,86 [88,4 |: 1,6 | » Dumas. 

Limone . . . . |o,84 [88,5 [115 | » {Dumas 

Ginepro . . +. |o,84 |88,4 {i 1,6 | » HBlanchete Sell. 
Sabina . . +. . |o,g15|88,4 11,6 | » Dumas. Laurent, 
Elemi. \. ... . [0,85 |884 11,6 | :»  fDeville: Stenhonse, 
Cedro (liquido) . |a,98 88,9 |ix,t | » Walter. 

Mandorle amare . |1,043|79,5 5,7 |14,7 fWoehler e Liehig. 
Regina dei prati . » [69,1 | 5,6 [25,3 fDumas. 


Cannella. . . {1,06 |81,6 6,2 |12,2 fDumas e Péligot, 
Garofano. . . 11,06 79,0 | 7,9 |22,1 Dumas. 
Anici , «+» o,9g [81,4 | 8,3 [10,3 |Dumas. Cahours, 
Finocchio ; 
Cumino (olio ossige-| 

nato) . . . » (81,1 | 8,1 {10,8 {Gerhard e Cahours 
Menta piperita pura 3094. [85,7 [i1,1 3,2 fKane. 
Menta senza principii 

solidi - |0:90 |77,8 {12,0 |10,2 {Kane 
Lavanda 


Sia ie 0,87: 75,8 
Cedro ( solido) . » |81,8 
Rosmarino . . , 0,88 {83,6 
Menta puleggio  .. {0,93 79,0 
Menta verde... . {0,88 85,4 
Origano volgare . 0,87 |86,3 
Basilicò (parte solida)] + 65,8 
Erba dragone... .. 0,94 :|81,6 
Rosa ». . +. » . {0,83 75,1 
Noce moscata'( solida)|: » 63,5 
Fava tonka (solida) | » 75,8 


11,7 |12,5 {Kane 

11,9 | 6,9 | Walter. 

11,5 | 4,9 {Kane 

10,9 .[ro,1 {Kane. 

11,1.| 3,4 [Kane 

11,4 | 2,3 {Kane. 

11,5 |24,7 [Dumas e Péligot. 
8,3. |10,1 {Laurent. 

12,1 |12,8 {Blanchet e Sell. 

10,5 {26,2 Mulder. 
4,7.|21,5 {Delalande. 


1,00. [77,2 +4,9 [Blanchet e Sell, 


Asaro (liquido) » |754 | 9,8 [14,8 [Blanchet e Sell. 
Id. (concreto) »‘.|69,5 | 7,8 |22,7 [Blanchet e Sell. 
Prezzemolo (concreto)] » {65,5 6,4 |28,1 [Blanchet e Sell. 


Canfora . 


. » » » Solfo | Azote, 7 
Senape . . . . {1,04 49,0 | 5,0 [32,3 È 13,7] Loewig. 


e SLA LL" 
Canfora. 


La canfora è unita agli olii essenziali in molte piante della 
famiglia delle labiate ; essa trasuda da certi lauri, e dal Jaurus 
camphora appunto si estrae in Oriente la canfora sparsa nel 
commercio, L’estrazione se ne fa esattamente come se si tral- 
lasse di ottenere un olio qualsiasi essenziale. Si inettono rita- 
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gli di legno lauro, con acqua in lambicchi di ferro sormontati 
da capitelli di terra, nell’interno dei quali sono disposte corde 
fatte di paglia di riso; la canfora si condensa alla superficie di 
quelle corde nello stato di una polvere grigia. Questo prodotto 
greggio viene spedito in Europa, ove si raffina col mezzo della 
sublimazione, 


Stando all’ analisi. di Dumas, la canfora contiene : 


Carbonio , . 79,2 
Idrogeno . . 40,4 
Ossigeno . . 40,4 


100,0 
Delle resine, 


Gli olii essenziali tengono quasi sempre in soluzione sostan- 
ze fisse, che lor comunicano una certa viscosità, Queste sostan- 
ze sono le resine, le quali, in forza della loro unione con le es- 
senze, costituiscono i balsami che trasudano dalle scorze di cer- 
le piante. Col mezzo della volatilizzazione dell’ olio volatile, la 
resina comparisce nello stato solido. D’ altra parte, esiste una 
certa relazione di costituzione tra gli olii volatili e le resine. La 
maggior parte delle essenze assorbiscono , come. già abbiamo 
veduto, l’ ossigeno dell’ aria, e per tale assorbimento esse di- 
ventano dense e resinose. Onde, in certi casi, la resina può de- 
rivare dall’ossidazione d’un olio essenziale ; in altri il princi 
pio resinoso viene semplicemente messo in libertà, pel fatto del- 
la vaporizzazione dell’ olio che lo teneva in soluzione. 

. Le resine sono solide, spesso frangibili, qualche volta molli. 
Sono molto fusibili , molto combustibili e fisse. Si crede che le 
resine siano inodore quando sono pure, e che 1° odore speciale 
d’alcune fra esse provenga dall’ olio essenziale che conservano - 
ancora. Le resine sono insolubili o pochissimo solubili nell’acqua: 
alcune si sciolgono facilmente nell’ alcool e nell’etere; altre, co- 
me la resina copal, non vi si sciolgono che in piccolissima quan- 
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tita; Gerte resine presentano una reazione acida, e si combina. 
no colle basi neutralizzandole. Del resto, la Inaiggiol page del. 
Je materie resinose cavate dalle patito sono considerate dali chi- 
‘mici come miscugli di parecchie resine particolari, il cui studio 
‘è ancora assai poco avanzato. l 

Certe specie di resina sono impiegate nelle ang come per 
esempio la colofonia, la copal, ee) Parecchi balsami Sotto del 
pari fsati come medicamenti, e si possono citare quelli di tolù 
del Perù, di copaive, ec. i - 
‘La colofonia si cava da diverse varietà del pino. Nelle lan- 
de di Bordeaux, essa è prodotta dal pinocchio, o pinus mariti- 
mus. Quando quest’ albero è giunto all’età di trenta o quaran- 
t'anni, si fanno sempre, cominciando dalle parti inferiori, in- 
cisioni nel tronco, che sì ha la.cura di rinnovare due o tre vol- 
te per settimana, e si conlinua a fare que’ tagli fino all’ altezza 
di 2 0 3 metri sopra terra ; l’ultima incisione giunge a que- 
st’altezza circa quattr’ anni dopo che l’albero fu inciso. per la 
prima volta. Allora s’intraprende una nuova serie d’ incisioni 
dalla parte opposta e cominciando dal suolo; e così s’adopera di 
mano ‘in mano tutto intorno all’albero. Per tal maniera, si può 
far rendere trementina da un pino per più di.60 anni. La tre- 
mentina, che trasuda dalle incisioni, si raccoglie in una buca sca- 
vata in terra, i 

La trementina greggia contiene sempre materie eterogenee, 
derra, foglie, ec, La si purifica rendendola fluida col mezzo del 
calorico, e filtrandola a: caldo sulla paglia. Con la distillazione, 
si arriva a separarla in olio essenziale che si condensa nel re- 
frigerante, ed in colofonia che resta nella storta; Da 425 chil. 
di trementina, si traggono per ordinario 15 chilogr. di ‘essenza 
e 140 chilogr. di. cofolonia (4). 

La resina copal è. prodotta da un albero assai comune nel 
Madagascar, e, che Perrotet ha riconosciuto essere 1’ hymenea 
verrucosa. Il balsamo o il sugo, che-trasuda alla superficie della 


(1) Thénard, Traité de Chimie; T. IV, p. 526. 
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scorza, si solidifica al conlalto dell’ aria; e la.resina si distacca 
dall’albero nello stato in cui trovasi nel commercio (4). 


Ecco la composizione delle resine, che fino ad ora furono 
sottoposte ad dattnit: 


CARBO= IDRO- OSSI- AUTORI 
NU GENO | GENU DELL'ANALISI 


RESINE 


Di copaive . ... 79,3 | 10,1 | 10,6 |Rose. 
Anime“... +... | 84,6 | 11,5 3,9 | Laurent, 
Colofonia . . 79,3 | 10,1 | 10,6 {Blanchete Sell. 


Principio cristallizzato 

della colofonia (acido 

silvico) . . 8 | 10,5 [| Trommsdorf. 
Idem incristallizzabile ce ci 

‘della:colofonia (acido 

pinico) . . . . . 79,3 | 10,3 | 10,4 |Rose, 
Elemi . . . . 79,3 | 10,3 | 10,4 |Rose. 
Del. balsatididi tolà i 68:4° | ‘6,8 1125.3. |Deville. 


Gomma elastica ( Caoutchouc). 


‘’La gomma élaslica, che abbiamo' già ‘Ìmostrato‘esistere nel 
sugo di certi alberi, possiede ‘alcune proprietà che la raccosta- 
no alle resine. Così, p. e., l'etere puro e spoglio d*alcool la di- 
scioglie. Egualmente, quasi tutti gli olii essenziali ne operano, 
massime a caldo, la soluzione; è con una simile soluzione ap- 
punto si rendono le stoffe impermeabili. Secondo Faraday , la 
gomma elastica pura è composta di ; 


Carbonio . .. 87,2 
Idrogeno .. .. 12,8 


400,0 
Cere vegetabili. 


Le piante producono con una certa abbondanza materie as- 
sai simili alla cera delle api, e le quali, per alcune delle loro 


(1) Perrotet, Journal de Pharmacie, p. 406, seconda serie. 
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proprietà, si avvicinano alla natura dei corpi 
conobbe che la cera vegetabile forma parte della fecula verde 
d’un gran numero di vegetabili, Nel cavolo , essa esiste in Una 
grande proporzione, Spesso la si riscontra sotto la forma di un 
intonaco alla superficie delle fo glie, dei frutti, delle scorze, Que. 
sta materia è lungi dall’ essere identica : ella risulta quasi sem. 
pre dall'unione di molti principii distinti , non ancora conve. 
nientemente studiati; ma fra’ quali esistono ad evidenza vere so. 
stanze grasse, vale ‘a dire corpi saponificabili, e materie analo. 
ghe alle resine. Io menzionerò qui le meno conosciute fra que. 
— ste cere vegetabili. 


grassi. Proustrj, 


Cera di palma. 


Questa specie di cera è prodotta dalla pianta chiamata dai 
botanici ceroxylon andicola s albero che cresce in grande ab. 
bondanza nella :cordigliera centrale della Nuova Granata. Nel 
Quindiù, io credo di aver ritrovato il limite inferiore. del cero- 
. Sylon sulle rive del torrente di Tochecito, all’ altezza di 2600 
metri sopr’ al mare. Ho tenuto dietro a questo palmizio sino a 
3000 metri di elevazione assoluta. Le temperature medie estre- 
me, comprese ira queste due stazioni, possono'essere valutate 
a 141° e 18°. Verso il limite superiore, il ceroxylon è esposto, 
durante le notti serene, ad un freddo che si avvicina al grado 
di congelazione dell’acqua; onde e’ si trova spesso insieme con 
la gran quercia d’ America, di cui può sopportare il clima (4). 

Gl’Indiani si procacciano la cera, raschiando 1’ epidermide 
del palmizio. Poscia le raschiature vengono messe a bollire nel- 
l’acqua; la cera galleggia senza fondersi: ell’ è soltanto ammol- 
lita, e le impurità che contiene si depositano. Si unisce questa 
materia in forma di palle, che si fanno seccare al sole, Con tale 
sostanza, cui aggiungesi spesso un poco di sevo per renderla 
meno fragile, si fanno i pani di cera e le candele, che si trova- 
no nel commercio del paese. Quand’ essa è stata fusa ; la cera 


(1) Boussingault, Annales de Chimie et de Pliysique, T. LIX, pos: 
19, seconda serie. | : 
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di palma ha uni color giallo carico , leggiermente pellucido , è 
fragile al pedi della resina s @ presenta una frattura ceroidea 
bene caratterizzata, Per fondersi, ell’ esige una temperatura un 
poco superiore all’ acqua bollente. L’alcool la scioglie facil- 
mente a caldo ; e raffreddandosi , la soluzione si rappiglia in 
una massa gelatinosa. L’etere, al pari degli alcali, la scioglie. 

La cera di palma contiene due principii : l'uno , fusibile al 
di sotto di 100°, è dotato de’ caratteri fisici della cera delle api; 
l’altro possiede le proprietà delle resine. L’ analisi dimostrò 
che la composizione dì queste due differenti sostanze, è: 


Cera Resina 
Carbonio . 84,6 89,7 
Idrogeno . 13,5 411,5 
Ossigeno . 5,1 4,8 


—— 


100,0 100,0 
Cera dell’ albero myrica cerifera. 


Si ottiene questa cera facendo bollire nell’ acqua: le bacche 
di parecchie specie di myrica , albero. assai comune nella Lui- 
giana e nelle regioni temperate delle Ande. Queste bacche ren- 
dono fino il 25 per 100 di cera; ed un arbusto può produr an- 
nualmente da circa 42 in 45 chilogr. di frutti. La cera greggia 
è verde, frangibile; e quando la si vuol convertire in candele è 
necessario aggiungervi una certa proporzione di sevo. Secondo 
Chevreul, la cera di myrica è saponificabile. 


Cera della canna da zucchero ( Cerosia). 


La canna da zucchero , particolarmente la varietà di essa 
che si chiama violetta; è ricoperta d’ una polvere di color ver- 
de mare, di natura ceracea , che si liquefà alla temperatura di 
82°. La cerosia è abbastanza dura per essere polverizzata, e se 
ne possono fabbricare candele, le quali punto non cedono a 
quelle di spermaceti, nè per la hellezza, nè per lo splendore del- 
la luce, Avequin, il quale fermò l’attenzione sopra questa soslan- 
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za, ritrovò con le sue esperienze che un ettaro di ‘canna viole. 
ta può somministrare circa 100 chilogr. di cera (4). 

La cerosia è intieramente solubile a caldo nell’ alcool; 1° ete. 
re non:la discioglie a freddo, ed essa sembra costituire un prin. 
cipio immediato perfettamente definito,.al quale Dumas assegna 
la seguente composizione (2): 


Carbonio . . 814,4 
Idrogeno . . 44,1 
Ossigeno . . 4,5 
100,0 

Clorofilla. 

Intendono i chimici con questo nome la materia verde, che 
colorisce le foglie delle piante. I tentativi, che sono stati intra 
presi con la mira d’isolare questa materia, rendono probabile 
ch’essa si avvicini alla natura della cera vegetabile. Pelletier e 
Caventou si provarono di ottenerla, trattando col mezzo dell’al- 
cool freddo'il residuo, fortemente premuto e lavato;di parecchie 
piante erbacee. Coll’'evaporazione del liquore alcoolico, quegli 
abili chimici conseguirono una sostanza di un verde carico, la 
quale, ridotta in:polvere e trattata con l’acqua-calda, abbando- 
nò a questo liquido una piccola quantità di materia colorante 
bruna. Così preparata, la clorofilla offre le proprietà che furono 
in essa riconosciute da Proust. Essa si discioglie nell’ etere , 
nell’alcool, negli olii e negli alcali. Esposta all’ azione del calo- 
rico , si rammollisce e decompone prima d’ entrare in fusione. 
L’acido acetico la scioglie egualmente benchè in più piccola pro- 
porzione (3) ; ed hanno sopr’essa il potere medesimo gli acidi 
solforico ed idroclorico. L'acqua la precipita da quelle soluzio- 
ni acide. Questi caratteri però sono insufficienti a stabilire la pu- 

(1) Avequin, Journal de Pharmacie, T. XXVI. 

(2) Dumas, Annales de Chimie et de Physique , T. LXXV, p. 229; 
seconda serie. 


(3) Pelletier e Caventou, Annales de Chimie et de Physique, T. IX, 


D- 194; seconda serie. 
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rezza della sostanza esaminata. Berzelius ha fatto alcune inda- 
gini intorno alla clorofilla , che pochissimo giovano alla storia 
di questa sostanza. Per esempio, egli riconobbe che tale mate- 
ria colorante mostra segni non equivoci di riduzione e di reos- 
sidazione. Quell’ illustre chimico manifesta, d’ altro canto, l’opi- 
nione che la clorofilla non esiste se non in proporzione estre- 
mamente debole nelle piante, a segno tale, che le foglie di un 
grande albero non ne contengono forse 6 grammi (4), 


Delle materie coloranti. 


Le materie che colorano le differenti parti delle piante sono 
estremamente numerose ; elleno offrono. le tinte più svariate , 
ma le più ‘comuni derivano dal rosso, dal giallo e dal verde. È 
raro che una materia colorante ésista isolatamente ; quasi sem- 
pre è associata con uno 0 più principii immediati dei vegeta- 
bili., spesse.volté colorati eglino stessi. Così, le sostanze rosse 
sono. generalmente unite a sostanze gialle, che godono presso 
a-poco delle stesse ‘proprietà ; cosa che rende ‘assai difficile 1° i- 
solamento d’ una -di tali materie, So 

. , Le sostanze coloranti sono solide, poco sapide ed inodore. 
Le-wne sono solubili nell’ acqua; le altre non si disciolgono se 
non nell’etere o nell’ alcool. Tutte si combinano cogli ‘leali , e 
talune fra esse si uniscono intimamente agli acidi; la maggior 
parte provano un’ alterazione profonda , una vera distruzione 
dalla luce solare, massime sotto 1’ influenza di un’aria ‘umida. 
È noto che, per lazione appunta della luce e dell'umidità, s'im- 
bianca la tela greggia, la cera delle api, cc. Una temperatura 
abbastanza alta agisce sopra i colori dei vegetabili nello stesso 
modo che la luce, Molti fra essi si alterano ‘ed imbianchiscono, 
quando restano esposti ad un'calore di 150-in 200 gradi non 
tigr..L° ossigeno dell’ aria , che distrugge sì prontamente certi 
colori, in certe circostanze invece ne sviluppa altri. d 

Gli alcali e gli acidi, unendosi ai colori dei vegetabili , ne 


(1) Berzelius, 4unales de Chiie et de Physigue, T. LXVII, pag 
333, terza serie. 
BOUSSINGAULT. 
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modificano quasi sempre le linte , e spesso anche le cangiano 
interamente. Per esempio, certi colori turchini diventano rossi 
col mezzo degli acidi; verdi o gialli col mezzo degli alcali, Neu- 
tralizzando l'acido ovvero l’alcali, il colore riprende per ord 
nario la sua tinta primitiva, 

Parecchie materie, le quali sono scolorate nello stato in cui 
formate vennero nelle piante, si colorano per la doppia azione 
dell’ ossigeno e d’un alcali. Questo è.il caso di certi principii 
immediati non colorati, come per esempio l’orceinia, la quale si 
ossida e diventa turchina al simultaneo contatto dell’ aria e del- 
l’ammoniaca. È i 

Il maggior numero delle materie coloranti sono distrutte e 
rese bianche dal cloro. Molte di esse si uniscono intimamente 
con l’allumina, l’ossido-di stagno; per formare lacche, compo- 
sti insolubili, nei quali i colori. si trovano fissati. Così, un liquo- 
re colorato perde spesso il colore, quando lo-si agita con l’ idra- 
to di allumina, Il carbone, ridotto ad un grande stato di divi. 
sione chimica; si comporta come l’ allumina ; e si sa ch’egli è 
uno scolorante, di cui si fa un uso frequentissimo. Le materie 
coloranti hanno il più delle volte una-composizione ternaria ; 
nondimeno-alcune contengono.azoto , e :parecchie ‘ presentano 
questo fenomeno ragguardevole, che , ossidandosi sotto la in- 
fluenza dell’ammoniaca , si assimilano l'azoto di quell’ alcali. 
Indicherò ora l'origine cd il modo di preparazione d’alcune fra 
queste materie, 


(n 


e Indaco, 


Questa sostanza, tanto importante nell’arte tintoria, formò, 
fino dai tempi più remoti, un fra rami principali -del commer- 
cio dell’ Asia. Per lunga epoca, l’indaco fu considerato in Eu- 
ropa come una sostanza minerale originaria dell'India; e però 
fu designato altra volta col nome di ‘pietra indica 0 indico , 
d’onde venne poscia e confusamente quello d’ indigo 0. indaco. 
Soltanto dopo la scoperta dell’ America si conobbe..lavera na- 
tura di questa materia tintoria, benchè, prima di quel tempo 
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I indaco si fabbricasse nell’ Arabia, in Egitto, e fin nell’ isola di 
Malta (4). 

L’indaco di Guatimala è uno de’ più stimati. Esso è meno 
impuro di quello che proviene dalla Carolina ; nondimeno con- 
tiene ancora più della metà del suo peso di materie straniere. 
Secondo l’analisi fatta da Chevreul, questa specie d’ indaco con- 
tiene in 100 parti; 


Ammoniaca 
Solubili | Materia verde 


nell’ acqua) Estrattivo. po 
| Gomma \ 
Solubili ( Materia verde ne 
nll'alco01$ Resina rossa ì 4 
Solubili { Carbonato di calce +. 2 
nell’acido } Resina rossa . . . .. ‘6 
idroclo- ‘) Ossido di ferro 
rico Allumina * 
i Silice . ara n i 
" Residuo ) Indaco sno Me o 


—P————__ 


400 (2). 


L’indaco è volatile; e quindi, per ottenerlo nello stato di 
purezza , se ne mette una piccola quantità in un crogiuolo di 
platino, che si chiude con un coperchio : poscia e’ si colloca sui 
carboni ardenti, L’ indaco si volatilizza e si.condensa in cristalli 
sulla parte media delle pareti del crogiuolo. Per ordinario, esso 
è lordato‘da un poco d’olio empireumatico, che gli si leva trat- 
tandolo con l'alcool bollente. L’ indaco, per sublimarsi, passa 
allo stato di vapore violaceo ; durante la volatilizzazione, se. ne 
decompone sempre una parte. Liberato dai principii coi quali 
è mescolato, quel principio è del tutto insolubile nell’ acqua*e 


(1) De Beauvais Raseau, *Art de l’ indigotier, p. 1» 
(a) Chevreul; Annales de Chimie, T. LXVI, p, 20, 
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nell’ etere; 1” alcool soltanto ne discioglie-una piccola quantità, 
L'acido solforico concentrato lo scioglie, modificandolo: 

Tutti corpi avidi d'ossigeno sembrano ridurre, ovvero dis. 
ossidare questo principio colorante; egli passa al giallo , e di. 
viene solubile nell’acqua in presenza degli alcali. Esponendo 
all’aria il liquore alcalino carico d’indaco seolorato, egli assor. 
be rapidamente l’ ossigeno ; l’indaco diventa nuovamente inso. 
lubile e si precipita col suo color turchino primitivo. Tale è Pa. 
zione disossidante che l’indaco , ridotto în polvere fina ed in 
presenza di un'acqua alcalina, prova da parte del solfato di pro. 
tossido di ferro , déll’idrosolfato d’ammoniaca, del protossido 
di stagno. Basta anzi, per iscolorare l’indaco, metterlo a con- 
tatto col gaz idrogeno allo stato nascente, condizione che si con 
segue facilmente, gettando limatura di ferro o di zinco in acqua 
“ contenente la materia colorante, precedentemente sciolta nel- 
l’acido selforico. Non appena principia a manifestarsi lo svilup- 
po del gaz idrogeno , il colore turchino-carico della soluzione 
perde della suà intensità, e a poco a poco si trasforma in un 
color grigio assai sbiadato, Quando la scolorazione è finita, e lo 
sviluppo d’idrogeno è cessato, l’îndaco scolorato reagisce so- 
pra l’aria ossidandosi , ed ìl liquido tipiglia in breve il color 
turchino. Questa proprietà dell’indaco, di diventare solubile nel- 
le soluzioni alcaline sotto l'influenza dei corpi disossidati, vie- 
ne messa a profitto nei laboratorii e nelle arti per ottenerlo nel- 
lo stato di purità, e per prepararne un liquido colorante. Se si 
fa un miscuglio di 18 parti d’indaco del commercio ridotto in 
polvere fina, 10 parti di solfato di protossido di ferro, 45 parti 
di calce viva e 60 parti d’acqua , e se si lascino tutte codeste 
materie, per parecchi giorni, in un recipiente chiuso, si ottiene 
un liquido senza colore. Questo liquido decantato, essendo es- 
posto all’aria, lascia depositare indaco turchino ;:che basta la- 
vare prima con acido idroclorico allungato, e poscia con acqua. 
Con ingredienti analoghi si ottiene la tintura dell’indaco a tino 
caldo. S°immerge nel liquido alcalino il tessuto che si vuol tin- 
gere, poi lo si espone all’aria, finchè sia diventato turchina; si 
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torna ad immergerlo nel liquido e ad esporlo all'aria fino a tan- 
to che il tessuto abbia acquistato la tinta desiderata, dopo di 
che lo si sottomette al lavamento. L’indaco turchino rigenera- 
to dall’ ossigeno dell’ aria , resta fissato sul tessuto; edi egli è, 
come ognun sa, uno dei colori più solidi. 

I chimici non vanno d’ accordo intorno alla vera natura del- 
indaco scolorato, il quale si può anche ottenere allo stato so- 
lido. Gli uni lo considerano come indaco disossigenato , altri 
come indaco idrogenalo ; in questa ultima supposizione, l’idro- 
geno fissato avrebbe origine dall’ acqua decomposta, il cui os- 
sigeno si porterebbe sui corpi avidi d’ossigeno, che si fanno 
agire in tale circostanza. L'ultima di queste opinioni sembra an- 
zi prevalere oggidì. Comunque ciò sia, ecco la composizione 
delle due specie d’ indaco, quale fu determinata da Dumas (1). 


Indaco iurchino Indaco bianco 
Carbonio © 734 73,0 
Idrogeno ‘ 4,0 4,5 
Azoto 10,8 10,6 
Ossigeno 424 441,9 
100,0 * 400,0 


Le piante, che fino al presente hanno potuto somministrare 
con profitto l’indaco, sono poco numerose; ed appartengono ai 
generi Indigofera, Isatis e Nerium.1l genere indigofera è il più 
generalmente coltivato per produrre codesta sostanza tintoria; 
e si sa che l’indigofera argentea offre la coltivazione più van- 
taggiosa. Chevreul verificò che nella pianta 1° indaco non è co- 
lorato, e che per conseguenza egli acquista il colore azzurro 
durante l'estrazione. L’indigofera anil contiene, oltre al prin- 
cipio che si trova per ordinario nei vegetabili, albumina, cera, 
resina, e quella sostanza rossa, che fa parte dell’indaco del com- 


(1) Dumas, Annales de Chimie et de Physique, T.II, p. 203, terza 


serie. 
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mercio (4)-Esperienze intraprese da Pelletier'sopra il Polygonum 
iinctorium .cOn fermarono le precedenti ricerche di Chevreul, 
e resero più ancora evidente lo stato particolare, sotto il quale 
esiste l’indaco, permettendo di verificare facilmente la presen. 
za di tal principio colorante nelle foglie. Dopo di avere seccata 
una foglia, Pelletier la pone in digestione con etere in un ma. 
traccio chiuso; la totalità della clorofilla si discioglie, e la fo. 
glia si scolora compiutamente; esponendola poscia all'aria, essa 
diventa azzurra, se contiene l’indaco. ù 4 

Nella repubblica di Venezuela, ove io ebbi l'occasione di 
osservare con attenzione la coltura delle piante ad indaco, si dà 
la preferenza alle terre leggere e susceltive d’essere irrigate. 
Del rimanente, e non saprei abbastanza insistere su questo 
punto , la coltivazione delle regioni calde de’ tropici non offre 
vantaggi sicuri, se non în quanto è possibile l'irrigazione. L’in- 
daco abbisogna d’un clima caldo. Ad un’ altezza di 1000 metri 
sopra il livello del mare, dove la temperatura media non è più 
se non di 22°in 25°, la coltivazione di questa pianta cessa già di 
essere produttiva. Si ritrovano però alcune piante ad indaco sil- 
vestri a 1500 metri di elevazione assoluta; ma pare che i ten- 
tativi fatti per estrarre la materia colorante siano stati infrut- 
tuosi. Nella valle di Aragua, ove si trovano le più belle pianta- 
gioni d° indaco, esso viene seminato in linea retta, in bucchi di 
5 centim. di profondità e distanti fra loro circa 65 cent. In cia- 
scuno dei buchi, si lascia cadere un pizzico di semi, che vengo- 
no ricoperti con un poco di terra. Le seminagioni si fanno in 
un suolo umido e bene scolato; ovvero , al tempo delle prime 
piogge, in quei luoghi che non possedono un sistema d’irriga- 
zione. Le sementi spuntano durante la prima settimana, Nel cor- 
so del mese, la pianta viene .sarchiata ; e la sarchiatura, che rie- 
sce sempre utile per assicurare alle piante una vegetazione vi- 
gorosa, viene anche più raccomandata in tal caso, per 1’ utile 
della buona qualità dei prodotti, che si attendono dalla col- 


(1) Chevreul, Annales de Chimie, p. 284, T. LKAVII 
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tura. Egli è fuori di dubbio che una delle cause, che contribui- 
scono a produrre qualità d’indaco inferiori, è Ja presenza delle 
cattive erbe, che impediscono l’operà della fermentazione, e lor- 
dano con sostanze nocive la materia colorante che risulta dalla 
fabbricazione, 

Il primo taglio vien fatto verso il tempo della fioritura delle 
piante; ed il coltivatore si lascia guidar sempre dall’apparenza 
delle foglie, per decidersi a cominciare il raccolto. Esse deb- 
bono essere di un color verde oscuro, brillanti e coperte d'una 
peluria molle e vellutata, la quale, sotto certe inflessioni della 
luce, dà lorò un colore argenteo, È opinione assai comune che 
le foglie, le quali perdono la loro peluria per 1’ effetto d’ una 
pioggia abbondante, producano minor quantità di materia colo- 
rante. Scorrono ordinariamente da cinquanta in sessanta gior- 
ni fra la semina ed il primo taglio; il tempo occorrente per lo 
sviluppo delle foglie dipende necessariamente dal clima. Nei din- 
torni di Maracay, dove la temperatura media è di 25,°5, il rac- 
colto non si fa se non al terzo mese. Il secondo taglio avviene 
quarantacinque o cinquanta giorni dopo del primo; e così si ef- 
fettuano parecchi successivi raccolti, fino a tanto che si ricono- 
sce che la pianta è stanca e degenera. Nei terreni di buona qua- 
lità , la coltura dell’indaco può durare due anni, e nelle terre - 
di qualità inferiore appena un anno. 

La pianta dell’indaco viene tagliata a 30 4 centimetri sopr’al 
suolo. Il raccolto viene tosto trasportato nelle tanques, che sono 
grandi scolatoi rettangolari, fatti di muro e disposti in gradina- 
ta. Il serbatoio superiore, o maceratoio, è molto più vasto che i 
due altri inferiori. Nella valle di Aragua se ne vedono che han- 
no 6 metri di lunghezza in 4di larghezza , e 0",5 di profon- 
dità. Il secondo serbatoio, o batteria, è più stretto e più profondo 
del'maceratoio;'e nel terzo serbatoio, o depositorio, dée recarsi 
il liquido della batteria per deporvi l’indaco. In parecchie fab- 
briche, si sopprime questo terzo serbatoio; e il deposito si forma 


nella batteria stessa. 
Le piante poste con acqua nel maceraloio sono lenule a sito 
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col mezzo di tavole caricate di pietre, per impedire che vengano 
a galla. Sotto l'influenza di una temperatura di 25° in 26° sla 
fermentazione si manifesta in cinque ore al più presto ed in do. 
dici al più tardi ; essa dura per circa diciotto ore, si sviluppa 
un odor fetido; il liquido assume una tinta verde, e bolle di g22, 
ricoperte di una pellicola iridata vengono a scoppiare alla su. 
perficie di esso. L'abilità e la destrezza del fabbricatore d’in. 
‘ daco consiste nel saper bene condurre questa prima operazione, 
Prolungando oltre misura la decomposizione delle sostanze ve. 
getabili, si corre il pericolo di distruggere una parte della ma. 
teria colorante ;. arrestandola troppo presto, si va incontro al. 
l’altro inconveniente di lasciare una parte d’indaco nelle foglie, 
Si giudica che la fermentazione è sufficiente allorchè, agitando 
in una tazza d’argento una certa quantità del liquido conte. 
nuto:nel maceratoio, si vede l’indaco separarsi, e depositarsi 
prontamente, con l’apparenza che l’ abitudine qualifica di buon 
prodotto. Allora si fanno scolare le acque fermentate nelle bat- 
terie, ov’esse vengono fortemente agitate, fino a che l’indacosi 
precipita più facilmente. Quindi si agita, nel tempo stesso che 
si fanno scolare le acque nel depositorio, ove il sedimento si ef- 
fettua entro: 24 ore; si decanta, e la pasta ottenuta vien messa 
sopra tele. Quando essa è sufficientemente sgocciolata, la viene 
divisa in pezzi, che si mettono a seccare all’ ombra, sotto tettoie 
molto ventilate. Venni assicurato che, nelle nostre colonie , si 
usa diseccare la pasta al sole; mai coltivatori di Venezuela 
opinano che questo moda di diseccamenta sia nocivo alla qua- 
lità dell’indaco. Nella valle di Aragua', si calcola che, median- 
te una coltivazione bene intesa ed una intelligente fabbricazio- 
ne, si può ottenere per prodotto medio, annualmente, sopra la 

superficie d’ un ettaro, 127 kilogr, d’indaco (4), 
Nella Carolina, la coltivazione pare assai men produttiva che 
nelle regioni equinoziali; e l’indaco, che se ne ricava, è per al- 
tra parte meno stimato. In quel paese. si usa seminare in ‘fila 


(1) Codazzi, Resumen de la Geografia de Venezuela, p.144. 
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‘ dopo le prime piogge , che seguono l’ 
e si fa il primo raccolto 
viene due mesi dopo; e 


equinozio di primavera ,. 
al principio di luglio. Il secondo av- 
quando; l’ autunno è temperato, si fa 
eziandio un terzo taglio, meno importante, alla fine di settem- 
bre. Generalmente, si ammette che un negro basti alla coltiva- S 
zione di un ettaro, e che in tal superficie si ottengàno 73 kil. 
d’indaco (4). 

Nelle Indie orientali, sulla costa del Coromandel, la coltiva- 
zione dell’ indaco si fa in suoli sabbiosi, non irrigati, e su” quali 
la vegetazione è impossibile , a mal grado della temperatura 
estrema del clima, fuorchè nella stagione delle piogge. Le ter- 
re argillose, suscettive di essere inafliate, si riserbano quasi tul- 
te per la coltivazione delle piante. slifidoteri; ed in particolare 
del riso. Subito dopo’ le piogge , le quali dado per ‘ordinario 
in dicembre, si danno alla terra due arature ‘superficiali dopo di 
che si semina l’indaco a volata; indi si ricopre la semente,traen- 
do sul suòlo fascine di spini di‘bambù;, ovvero facendolo calpe- 
stare da un branco di pecore. ‘Il primo taglio si eseguisce nel 
mese di marzo, e questo fora il principal raccolto ; i tagli:se- 
guenti, i quali si possono effettuare di due mesi in due mesi, 
sono del tutto fortuiti ; e dipendono assolutamente dalla fre-- 
‘- quenza delle Sioggei Il prodotto si risente sempre della siccità, 
- la quale è raro che manchi ; la pianta è poco guernita, e mai 
non arriva a 65 centimetri di altezza. Il taglio vien eseguito do- 
po la fioritura, ea circa 1 decimetro sapr'al suolo; Si fa seccare 
il raccolto al sele; e Poscia si batte con bacchi. Le foglie stac- 
cate dalle battiture si espongono di nuovo al sole; per seccarle 
compiutamente; dopo‘di che vengono pestate alla grossa: ed in 
questo stato sono consegnate “al fabbricatore d’indaco , poichè 
nell’India il PIERA non prepara egli stesso la materia tin- 
toria. 

Sulla costa del Coromandel, l’indaco viene sempre estratto 
dalle foglie secche. Il lavoro del fabbricatore d’ indaco si riduce 


‘ 


(1 1) Burck, Ziistoire des colonies europeenines, T: II} p. 289. 
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a mettere in infusione, per due o tre ore, le foglie peste in tre 
volte il loro volume di acqua fredda,:nel passare l’ infusione a 
iraverso di una tela rada, tessuta di pelo di capra , nello shat- 
tere per due ore il liquido filtrato, nell’aggiungervi, dopo que 
sta operazione , circa 48 litri di acqua di calce per 100 kilog, 
di foglie secche, nell’ agitare per alcuni minuti il miscuglio, c 
nel lasciar depositare. Quando il sedimento è formato, ei si de. 
canta, si lava con un poco di acqua bollente, e si mette a sgoc. 
ciolare sopra una tela. Si sottopone allora l’indaco all’ azione 
di uno strettoio ; poscia la pasta viene tagliata i in pezzi cubici, 
i quali vengono sèccati all’aria: e ciascuno di que cubi, secca. 
to,che sia, pesa presso a poco 90 grammi. 

Nel metodo indiano , il quale;, come si vede , differisce da 
quello usitato nell’ America meridionale , si eseguisce il tutto 
senza fermentazione ; ma l’ iridaco; iv udito mediante tal meto. 
do, è per altra parte poco stimato: essa è pesante, d”un turchi. 
no chiaro, di un color debole.di rame, poco omogento di com- 
posizione, e quae là nella sua frattura presenta punti bianchi 
ed:avanzi filamentosi-della pianta, . 

Plagne, che ha studiato la-coltivazione dell’indaco nell’ In- 
dia francese, computa che un ettaro di terra di mediocre qua- 
lità renda annualmente 2,920 kilogr. di foglie secche ; le quali 
somministrano alla fabbricazione 0,018 di materia colorante 
commerciale. In conseguenza , sulla costa ‘ del Coromandel un 
ettaro di terreno produce annualmente 55, kilogr. d’indaco. 

Malgrado il prezzo assai alto dell’ indîco, una rendita così 
debole supplirebbe appena alle spese della coltivazione, sexscar- 
sissima non fosse la retribuzione che si dà giornalmente ad un 
lavoratoré'indiano ; nel 1826, Plîgne calcolava che il prezzo'di 
una giorsiata di lavoro nell’India fosse di soli 30 centesimi. Del 
rimanente, par che le piante dell’indaco non occupino se non 
quei terreni, che sono inetti alla coltivazione delle piante alimen- 
tari; e a giudicare dall’imposte o dal tributa pagati dal pian-, 

lalore, si può calcolare che il valore dell’ ettaro di tali terreni 
non giunga a 1,200 franchi, Il numero delle giornale d’ uomo, 
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Code Aa fodivazione d’ un ettaro d’indaco, nello spazio 
ipun anno, è di 167, Ecco, sempre giusta l’ autorità di Plagne, 
la tavola delle spese necessarie per: tale co 


i Itivazi e la 
fabbrica della materia colorante A): ione e per 


Spese di coltivazione per un ettaro (2). 


s # di. fr. cent. 
Imposta. i, PA. 58,40 
Aratura . * vRE 10, 50 
Sementi (23 kil., 36 dgr 
Sarchiatura 4; 70 


* Raccolti (tre tagli)». . . 26, 30 
Diseccazione, batti tura, ec. » 8, 78 


® ee —— Li 


Spese di fabbricazione. 


Mano d'opera per manipolare 2,920 kil. di foglie . 17, 50 
Interesse del capitale impiegato per la' compera delle - 


foglie SA Mez ea CASE GRA 1, SETA 8, 55 
Interesse proporzionato del capitale impiegato nella 

officina, e delle spese.generali ... . . . 26, 30 

Combustibile é 0 a dé è é s s è Ù dè tI 1 3 40 

n Csa 

7 53, 75 


Somma riportata . 4115, 65 


(i è, e RENEE 


Spesa totale . 469, 40 


Questa. spesa rappresenta il prezzo di costo di 53»kilogr. 
d’indaco; cosicchè il prezzo del kilogr.'è di 3 fr. 20 cent. 

La coltivazione dell’indaco fu tentata a varie. riprese nel 
mezzogiorno dell'Europa, e particolarmente in Spagna ed in Ita- 
lia. Leone Dufour descrisse un tentativo di tal genere, fatto con 


(1).Ho calcolato per la superficie del piccolo cani indiano octtari,(28, 
(2) Plagne, Annales maritimes et coloniales, anno 1825. 
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un certo esito. nei dintorni di Valenza (4), ed Icard di Bata. 
gin ha ‘coltivato questa pianta nel diparlimento di Valchiu. 

a. È fuor di dubbio che l’indaco sia coltivabile in Europa, ove 
di tre o quattro mesi dell’anno si ha una temperalura di poco. 
differente da quella che domina continuamente nelle vallate me. 
die.di Venezuela ; ria, probabilmente , in Francia non si otter. 
rebbe, se non-un solo tiglio ‘fealmente profittevole , senz? aver 
nemmeno la certezza di raccogliere sementi, La pianta dell’in. 
daco è una pianta unicamente tropicale, che perderebbe la mag. 
gior parte de’ suoi vantaggi, se fosse mai introdolta nell’agricol. 
tura de? climi temperati. 

Prima che l’indaco:fosse così comune sel commercio , il 
mezzogiorno della. Franéia forniva quasi tutti i mercati d’ Eù- 

* ropa d’un-colore turchino , il più solido che fosse allofa cono. 
sciuto ;, cioè il pastello o guado , che si trae dall’erba guado, 
ovyero,, come la chiamano i botanici , l’isatis tinctoria. 

Il guado è una pianta abbastanza robusta per sopportare i 
freddi dell'inverno ; per:cui,.in certi luoghi; ‘ei viene,coltivato 
anche come foraggio. Nei paesi del mezzodì , lo si semina in 
marzo, e la seménte germina nello spazio divotto-in dieci gior- 
ni. Quando.la:pianta è.guernita di 3 o 6 foglie, ella viene sar- 
chiata con diligenza, Si. eseguisce il raccolto delle foglie quan- 
d’.ésse hanno raggiunto:tutto il loro sviluppo, quando, comin- 
° ciano ‘a piegarsi, e quando si manifesta una tinta violacèa nel 
‘loro contorno. % 

Per preparare il pastello; sì stiacciano le foglie. del guado 
in macine scanalate , fino a tanto che sieno ridotte in pasta e 
che non si:scorga,più nessuna delle loro nervature. Tal pasta 
è in seguito messa a fermentare sotto tettoie. Si ha cura di com- 
primere la massa), e di:chiudere le erepature che si formano, 
calcandola ed inumidendola con orina,.alla quale sî mescola il 
succo nero che scola dai mucchi in fermentazione. Si lascia fer- 
meritare durante isci settimane circa, avendo la precauzione di 


(1) Leone Dalour; Annales de l° agriculture frangaise, T. LXIX. 
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stato conveniente d’ umidità; allor- 
, terminata, si stritola la materia per 
0101 omogeneità, e la si fa passare in una forma, ad 
oggetto di farla seccare in pani o in cilindri , la:cui base può 
avere 12 centimetri di diametro e l'altezza 25 centimetri, Que- 
sti pani hanno un color violetto nell’interno , € mandano un 
grato odore. La tinta: turchina del ‘pastello devesi all’ in- 
daco che contiene, E però, quando ‘il sistema continentale ha 
interrotto il commercio marittimo ‘in Francia s si cercò di 
estrarre questo principio dal guado o isatis tinctoria) seguen= 
do a quest’ uopo i medesimi metodi ‘usati riguardo: all’ indaco 
nell’ Indie esell’ Americ 


mantenere la massa in uno 
quando la fermentazione è 
darle magg 


a. Per tal motivo, può riuscire allettan- 
te e curioso paragonare il prodotto del guado a quello delle .al- 
ire piante, che somministrano l’indaco, na 

Secondo Chaptal, un ettaro di terreno rende în più raccolti 
22,060 kilogr. di foglie fresche di guado, e queste foglie con- 
tengono.al minimum 0,0018 del loro peso d’indaco di prima 
qualità. Un ettaro collivato:a guado potrà adunque» produrre, 
secondo tal:computo, 40 kilogr. d’ indaco commerciale 5 quan- 
tità ben inferiore.a quella, che si suol ottenere nell'India fran- 
cese sopra un’ egual superficiè di terreno. Chaptal calcola le 
spese di coltivazione: e fabbricazione di questi 40 kilogrammi 
a 1457 franchi senza però mettere in conto:la rendita del suo- 
lo, che si può valutare in 100 franchi. Introducendo questo 
valore.per rendere esatto il confronto con la coltivazione: delle 
Indie, il prezzo di costo del kilogrammo d’ indaco francese sa- 
rebbe di 5 franchi 92 centesimi; somma quasi doppia di quella 
che rappresenta il costo dell” indaco delle Indie. Ma per formar- 
si un’ opinione definitiva circa 1° opportunità della coltura del 
guado come pianta produttiva d’ indaco, ci manca realmente uno 
degli elementi più importanti della questione, tal quale fu posta 
da Chaptal, cioè di conoscere la quantità d’ingrasso, che sareh- 
he indispensabile per assicurarsi un raccolto così abbondante 
di foglie (1). 

(1) Chàptal, Chimie appliquée è È agriculture, T. II, p. 376. 
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Del Polygonum tinctoriiittà. 


in questi ultimi tempi, il. poligono cinioria destò la solleci. 
tudine dei. coltivatori europei; Russ pianta è originaria della 
Cina, ov'ella si coltiva da tempo immemorabile, Essa fu intro. 
dotta e propagata în Francia per cura di Delille. Questo vege. 
tabile, nello spazio di due 0 tre intesi; sviluppa tutte le sue fo- 
glie. Nel settentrione della Francia, il raccolto del seme potreb. 
be esser dubbioso; non così ( come osserva Vilmorin), nel 
mezzogiorno. Vilmorin ha seminato il poligono in casse, a mez- 
zodì e sotto campana ; alla fine del mese di marzo; piantato 
poi a’ primi di giugno, esso maturò perfettamente i semi (4); 
e quell’ abile agronomo. credè che i ripetuti raccolti potrebbero 
fornire da 12 in 13,000 kilogr: di foglie , per ettaro. Stando a 
qualche ricerca istituita da Baudrimont, le foglie del poligono 
conterrebbero 0,005 d’indaco. Questi dati uniti indicherebbero 
un prodotto probabile di 62 ilogr. di materia colorante, per 
ettaro. * 

Margueron intraprese sopra il poligono indagini , le quali 
sembrano eseguite con molta diligenza ; esse confermano, del 
rimanente, le previsioni di Vilmorin. La coltivazione seguì nel 
dipartimento d’Eure-et-Loir. Un ettaro di terreno può*conte- 
nere almeno 60,000 piedi di poligono; dei quali'ognuno, secori- 
do Margueron, dà 125 in 140 grammi di follicoli verdi :‘onde, 
il totale di un raccolto può essere stimato in 8000 kilogr. In 
parecchi esperimenti, sì giunse ad ottenere, per via d’ infusione 
a freddo, e con l’aiuto della calce, 750 grammi d’ indaco di buo- 
na qualità, da 100 kilogr. di foglie fresche, cioè, 0,0075. Con 
questo dato, si può calcolare che un ettaro produrrebbe 60 ki- 
logr. di materia colorante commerciale. Le spese di coltivazio- 
nie.sono computate da Margueron, in un con quelle di fabbri- 
cazione, a 1140 franchi per ettaro ; dal che risulta che il prez- 


(1) Vilmorin, Journal d'agriculturé pratique, T. I, p. 449- 
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zo di costo di un kilogrammo d’indaco di poligono sarebbe di 
19 franchi. Un tal prezzo potrà sembrare eccessivo ; ma debbo 
far,osservare che, prima di pronunziare definitivo giudizio s0- 
pra l'opportunità della coltivazione delle piante ad indaco in 
Europa, bisognerebbe conoscere con precisione la quantità d’ in- 
daco reale, contenuta nei diversi prodotti che si tratta di para- 
gonare (1). î i 

L'indaco ottenuto dal poligono coi mezzi conosciuti, non è 
sempre di bella apparenza. Esso contiene materie, le quali, do- 
po di essere state disciolte nelle acque di macerazione, si sono 
precipitate, 

Per ottenere un indaco puro ‘dal poligono, Vilmorin figlio 
ebbe l’idea di mettere a profitto il metodo di purificazione usa- 
to nei laboratorii; il quale, come abbiamo veduto, consiste nel 
ridurre l° indaco col mezzo di un sale dî protossido di ferro in 
presenza d’ un alcali, e nel far precipitare col mezzo dell’ ossir 
geno dell’aria l’indaco bianco, tenuto in dissoluzione nel liqui- 
do alcalino. Vilmorin divide il modo di trattamento delle foglie 
in due operazioni: prima, egli ottiene una pasta d’indaco impu- 
ro, col mezzo della infusione ed aggiunta della calce ; poscia, 
tal pasta viene messa in digestione in vasi più profondi che lar» 
ghi, con 0,20 di solfato di ferro , 0,30 di calce spenta, e 3 di 
acqua. Si va agitando questo miscuglio , che si lascia digerire 
per 24 ore. Il liquido galleggiante vien decantato, poscia espo- 
sto e fortemente agitato al contatto dell’ aria. Com’ è facile pre» 
vedere, l’indaco sciolto passa al color turchino, e si precipita. 
Lo si.raccoglie sopra una tela, e lo si lava con l’ acido idroclo- 
rico allungato, e poscia con l’ acqua. Il tino, ove si effettua la ri+ 
duzione dell’indaco greggio, non si esaurisce con una sola ope- 
razione;.ma si replica la lavatura fino a tanto che le acque esca» 
no chiare (2). Il metodo di Vilmorin figlio sembra che si possa 
applicare al trattamento di tutte le piante ad indaco; e nella mia 
opinione, esso può costituire un importante. perfezionamento. 


(1) Margueron, Rapport sur le polygonum tinctorium. 
(2) Vilmorin, Journal d’ agriculture pratique, p. 438. 
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Giusta quanto abbiamo esposto , il prodotto delle diverso 
coltivazioni dell’ indaco sarebbe il seguente: 


Venezuela Indigofera argentea 427 kil. per ettaro 
Carolina (America) Indigofera ? 73 
Caromandel Nerium ? 53 
Francia “Isatis tinctoria 40 


Polygonum tinctorium 62 
Dell’ oricella. 


Questa materia colorante, d’ un aspetto purpureo, carico , 
si prepara e si ottiene con varie specie di licheni. Quello però, 
che viene più.stimato di tutti per questo genere di fabbricazio- 
ne, è quello chiamato dai botanici Rocella tinctoria, vegetabile 
che cresce alle Canarié e all’isole del Capo verde. La aniola- 
ria dealbata,la Variolaria aspergillia, ed il Lichen corallinus, 
che crescono sopra le rocce dell’ Alvernia, delle Alpi e dei Pi- 
renei, ci somministrano un prodotto di qualità inferiore. 

* Per ottenere l’oricella, si lasciano macerare i licheni duran- 
te molti giorni, in una quantità eguale al loro peso di orinà. 
Poscia, si pongono nel miscuglio circa 3 parti di calce spenta in 
polvere, per ogni 100 parti di lichene, con una leggiera dose di 
‘allume di rocca ed acido arsenioso. Tosto la fermentazione s°im- 
padronisce della massa tutta, la quale non tarda a colorirsi ; non 
pertanto, il perfetto coloramento non si opera se non in capo 
ad un mese circa, i 

L’oricella:comunica facilmente il proprio colore all’ acqua éd 
all’alcool. Il coloramento della soluzione acquosa, la-quale assu- 
me l’aspetto di un bel cremisino, sparisce dopo qualche giorno, 
quando la si conservi in un vetro ben chiuso; ma essa torna 
a colorirsi, quando viene esposta all’ aria, Il coloramento, che 
succede durante la fabbricazione dell’ oricella, indica evidente- 
mente che i licheni , da cui la si ritrae , contengono principii, 
che per sè stessi sono scolorati, ma che possedono la singolare 
propriétà di colorarsi sotto l’influenza dell’ossigeno e dell’am- 
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qonmioen, Imperciocchè > nella preparazione dell’oricella .l’ ag- 
giuria dell’orina e della calce non ha altro scopo che l’intro- 
paci UA ga praline Questa opinione 
ata dai fatti scoperti da Héeren e Ro- 
biquet, durante gl’importanti studii.da essi fatli sopra i liche- 
ni. Quegli abili chimici ritrassero in fatti da alcune hh codeste 
piante parecchi principii cristallini scolorati. Dalla variolaria 
orcina, dal lichen orcella, e dal lecanora tartarea, si estì'asse 
l’orcina. Questa sostanza, che si può ottenere in prismi qua- 
drangolari regolarissimi, è solubile nell’ acqua e nell’alcool. La 
soluzione acquosa d’orcina, mescolata‘con alnmoniaca ed espo- 
sla all’aria, piglia a grado a grado un color di sangue carico. 
Il risultamento di tal ossidazione dell’ orcina sotto 1 influenza 
dell’ammoniaca , è un principio colorante , chiamato orceina ; 
nella costituzione del quale entra azoto, elemento che non for- 
ma parte dell’orcina; il che viene dimostréto dalle analisi di que- 
ste due materie, eseguite da Dumîs: 


n 


di Orcina secca Orceina 

Carbonio ., 67,8 95,9 
Idrogeno . 6,5 3,2 

= Ossigeno .. 25,7 94,0 
Azoto . . —— 7,9 

.° 400,0 400,0 


I licheni somministrano ancora parecchi principi analoghi 
all’ oncina, in quanto essissi colorano nelle medesime circostan- 
ze. Tale è la pseudo-eritrina di Heeren, la cui soluzione acquo- 
sa ed ammoniacale acquista, ossidandosi, una bella tinta rossa 
di vino. Mis 


Tornasole. 
è 


Questa materia colorante si trova nel commercio in due sta- 
li, cioè in pani, ovvero in tele o cenci coloriti. 

Il tornasole in pani si fabbrica con diversi licheni, che non 
ancora sono stali a suflicienza specificati; ad ogni modo, il lor- 


CAN 
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naù cole si ottiene con un processo, che poco differisce da quello 
usato per preparare l’ oricella. Si riducono in polvere i licheni 
seccati, si mescola intimamente la polvere con ceneri ricche dj 
« potassa , $ introduce in tale miscuglio una quantità d’orina 

sufficiente per formare una pasta molle, la quale non tarda ad 
entrare in fermentazione , e si bagna di quando in quando con 
orina , a fine di mantenere una conveniente umidità. La pasta 
comincia coll’assumere una tinta porporina, che finisce col pas- 
sare ad un color turchino carico, Allora le s’ incorpora al. 
quanta creta, per darle una consistenza che permetta di for- 
marla in cubi di piccole dimensioni ; 2 «poi la si fa seccare al. 
l'ombra. 

Secondo Roberto Kane * lino coloranti del tornasole 
sono naturalmente: rossi; essi non diventano turchini, se non 
se con la loro combinazione con una base, Le Le coloran- 
ti, che predominano fel tornasole in pani , sono l’ eritrolitmi- 
na, e l’azolitmina , le quali si trovano unite alla calce, alla po- 
tassa, all’ammoniaca, e inoltre mescolate ad una a considerevole 
quantità di creta e di sabbia. 

‘ L'eritrolitmina sì oitiene in piccoli cristalli d’ un rosso ca- 
rico, La si discioglie nell’ alcool, ch essa colorisce fortemente; 
l’acqua i non ne discioglie se non una piccola quantità. In un li- 
quore ‘alcalino, tale sostanza si discioglie, comunicando una tin- 
ta turchina alla soluzione, 

L’azolitmina è in polvere, d’un bruno rosso, insolubile nel- 
l’alcool. e poco solubile nell’ acqua, I liquidi alcalini se ne ap- 
propriano una quantità,non piccola, fiel medesimo tempo che 
acquistano. un bel colore turchino, Le analisi di Kané assegna- 
no a queste due materie coloranti la seguente composizione: 


Eritrolitmina Aszolitmina 
Carbonio . 55,6 49,8 
Idrogeno . ‘8,4 5,4 


Ossigeno . 36,0 Ossigeno e Azoto 44,8 


— ——T — 


100,0 100,0 
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Il tornasole in cenci, che chiamasi altresì tornasole di Pro- 
venza, consiste in frusti di tela vecchia, che sono tinti col succo’ 
dell'erba che i botanici chiamano (Chrosopbilti tinctoria, ap- 
partenente alla famiglia degli euforbi, pianta le cui proprie- 
ià coloranti sembrano essere state conosciute dai più antichi 
naturalisti. 

Ecco il modo con cui, secondo Jolly, si procede alla fabbri- 
cazione del tornasole in cenci, nel comune di Grand Gaillar- 
gues (1). 

La crozophora viene schiacciata sotto la macina, e messa 
in isporte, le quali vengono quindi sottoposte allo strettoio. Il 
sugo spremuto è d’ un verde cupo, quasi turchino, ed eiiviene 
raccolto in un serbatoio. Il residuo, che resta nelle sporte, vie- 
ne da queste levato, fatto in bricioli ed inumidito con l’orina, 
poscia nuovamente sottoposto allo strettoio. Nel:succo Sifentito 
con la prima ‘pressione, ed il quale è privo di orina, s’immolla- 
no ritagli di tela da balle ; î quali, quando sono ben bene im- 
pregnati, si distendono per farli asciugare al più presto possi- 
bile. Asciugati che sono, si espongono questi stracci all’ allumi- 
nazione. Quest’ operazione consiste nel distendere gli stracci so- 
pra un mucchio di letame di cavallo in piena fermentazione , e 
che abbia circa 4 decimetri di spessezza. Essi si ricoprono quin- 
dicon un poco di paglia fresca, ovvero con un drappo grosso- 
lano , nello scopo ditrattenere i vapori ammoniacali , ch’. ema- 
nano dal letame. Si rivoltano di tempo in tempo gli stracci, i 
quali, ordinariamente, soggiornano sopra lo strato di letame lo 
spazio di un’ ora, od un’ora e mezza. Î cenci così preparati so- 
no molli, umidi e di un bellissimo color turchino. Dopo averli 
fatti seccare , s’impregnano. col sugo mescolato d’ orina , che 
provenne dalla* seconda pressione , e si portano allo ‘stendito- 
io. Quando sono asciutti, i cenci sono come inamidati : ed il 
loro colore , secondo. Jolly , sembra aver perduto il suo luci- 
do , in conseguenza di questa seconda operazione. Si affermò 


(1) Jolly , Annales de Chimie et de Physique, T. VI, p. 116, terza 
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che il tornasole in istracci serviva a tingere le ‘gelatine, le con. 
fetture.e la carta in cui s » involge lo zucchero; sembra però che 
il suo uso si limiti a tingere la crosta dei fotmagli d’ Olanda (1) 
à 


Della Robbia. 


La radice di robbia, così frequentemente impiegata nella 
le tintoria, contiene parecchie materie coloranti, di gradazioni 
assai diferenti; ma il principio rosso più importante, quello che 
si dee considerare come l’elemento utile della radice, è l’aliza. 
rina, la cui scoperta devesi a Robiquet, 

L’alizarina si ottiene, trattando la radice di robbia polveriz. 
zata con l’acido solforico concentrato, e lasciando il miscuglio 
in contatto per varii giorni. La maggior parte delle materie me. 
scolate alla materia colorante rossa, restano carbonizzate: si la- 
va la massa, per levare I acido solforico ; e dopo di aver secca» 
to il residuo, lo si tratta prima con l’ alcool freddos'il quale s’îm 
padronisce di una sostanza grassa, e poscia con l’ alcool bollen 
te, il quale discio@lie lalizarina, Dopo averli allungati con l’a- 
cqua, si distillano quasi tutti i liquori alcoolici; e la materia 
colorante, chè si deposita, viene raccolta sopra un filtro, 

L’alizarina è appena solubile nell’ acqua bollente, ma so- 
lubile nell’alcool, e soprattutto nell’etere, al quale sila comu- 
nica un color giallo dorato. Î liquori alcalini la sciolgono, assu- 
metrido una tinta violacea, delle più g gradevoli all’ occhio. L’ ali- 
zarina si sublima col mezzo del chtazigo;i in aghi rossi. e bril- 
lanti. i 

La robbia ( Rubia tinctorum )' è unà vata originaria del 
mezzogiorno ; ma siccome resiste eziandio a’ climi settentriona- 
li; la sua coltivazione si è propagata in quasi tutta 1 Europa. 
Questa pianta si moltiplica per mezzo delle semenze; tuttavia 
si trova vantaggioso ripiantarla co’ rimessiticci , che spuntano 

in primavera, Questa coltivazione richiede un suolo Mobile, con- 
venientemente umido , e di recéùte concimato con Jetami forti 


(1) Jolly, Annales de Chimie et de Physique, T. VI, pi 120, terza 
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e caeroziiAdag Selo di ricevere le piante di robbia, il terreno 
debb'essere prima profondamente smosso e lavorato. Nel levante 
della Tania; la piantagione si eseguisce in maggio od aprile. 

L Greve germogli debbono esser posti in terra, quando so». 
no giunti a 13046 cent. di lunghezza. Quando essi hanno mes» 
so radice, si netta il suolò ; quindici ‘o venti giorni dopo, si sar- 
chia, e si torna a ripetere questa operazione più volte nel cor-. 
so della state, In Alsazia, la robbia viene piantata in filari. A 
tale scopo, si apre un solco di un decimetro di profondità, nel 
verso della larghezza del campo i rimessiticci inumiditi ven-. 
gono collocati nel solco , e ricoperti con la terra di quello che 
dee seguire. I filari restano divisi fra loro per lo‘spazio: di 55 
centimetri, è le piante separate da un intervallo di 45 in 18 cen- 
timetri. Il campo viene diviso in quadrati isolati; e nel mese di 
* marzo dell’anno seguente, si sparge sopra il suolo piantato ter-. 
ra cavata da quelle parti, che non sono coltivate. 

Nei dintorni di Haguenau, la robbia occupa il suolo duran-: 
te due anni; il‘raccolto si eseguisce verso la metà di novembre. 
In certi luoghi del mezzogiorno questa pianta: dura da 5 in 
6 anni. Si conviene generalmente che il prodotto di questa ra- 
dice si aumenta cogli anni; ma nei paesi come l’ Alsazia, ove 
la pianta può essere colpita da! gelo, è prudente levare iri capo 
a due anni un raccolto giudicato già proficuo, a fine di non la- 
sciarlo esposto ad un inverno rigoroso, il quale lo distrugge- 
rebbe compiutamente. Nelle contrade meridionali, i coltivatori 
ammettono che un raccolto fatto nel quarto anno sopravanza 
di quattro in cinque quintali metrici di radici un raccolto del 
terzo anno} Resta ora a:sapere, Se questo:eccesso di prodotto 
compensi la prolungazione della coltura. Havvi, d'altra parte, 
una circostanza, che si oppone spesse volte alla continuazione 
di questa coltura oltre un certo limite; ed è lo sviluppo di una 
certa specie di fungo (rizoctono); che caglona la morte della 
radice, contornandola d’una fitta rete di filamenti assai tenaci (4). 

@ ' 
(1) De Gasparin, Memoires d’ Agriculture, T. II, p. 284. 
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Il raccolto della robbia si fa col solcaruolo; operazione peno® 
sa e costosa. Si fa prima un'solco » che giunge alla profondità 
stessa delle radici, e da quel'solco s’ isolano le piante, levando 
Ja terra sopra la quale riposano. Mancando le radici di base, le 
sì smuovono con un ferro appuntito a guisa di baionetta, e si 
levano tutte intiere. La robbia viene poscia seccata nelle stufe, 
e passata al mulino ; € ridotta in polvere, viene messa in com. 
mercio, si 
Nell Alsazia, ove la robbia resta due anni nel suolo, si cal- 
cola che, per prodotto medio, un ettaro possa rendere 3,600 ki- 
logr. di radici secche, e perciò 1,800 kilogr. all’ anno. Nel mez- 
zogiorno della Francia, il raccolto arriva a 50 in 55 quintali, 
La durata della coltivazione essendo di tre anni, il prodotto an- 
nuò ascende a 1,750 kilogr. (1). Grud però assegna una ci- 
fra ben inferiore alle precedenti; poichè, nella coltivazione bien- 
ne di questa pianta , egli non ha ritratto se non 4,608 kilogr. 
di radici secche (2). pira 

Oltre al suo prodotto tintorio , la robbia somministra gran 
quantità di foglie; le quali sono pregiate come foraggio. Il con- 
te di Gasparin calcola il prodotto annuo di queste fogliein 1000 
kilogr: circa per ettaro. 


Erba gialla 0 guaderella. 


Questa pianta, d'un uso assai frequente, deve la sua virtù: 
tintoria ad un principio giallo cristallizzato, scoperto da Che- 
vreul, Ja luteolina. Questa sostanza è solubile nell’ etere, nell’al- 
cool e nelle soluzioni alcaline. La guaderella è una pianta pre- 
ziosa per la tintura, poichè il color giallo, che comunica ai tes- 
suti, non si. altera giammai (9). 

La guaderella-si semina in agosto, e si matura nell’ agosto - 
susseguente. La si raccoglie quando la pianta comincia a in- 


(1) De Gasparin, Memoires d’ Agriculture, T. II, p. 243. 

(2) Crud , Economie théorique et pratique de ?° agriculture ; T. I, 
pag. 139. Ri: 

(3) Chevreul, Chimie appliquée à la teinture, terza lezione. 
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giallire, e la si mette j In commercio d 
re. Un ettaro di terreno 


rella mercantile, 


opo. di averla fatta secca- 
produce circa 2,000 kilogr. di guade- 


Saffrone o cartamo ( carthamus tinotorius. ) 

Questa pianta, il cui fiore viene usato nell'arte tintoria , è 
coltivata in Oriente e nel mezzogiorno dell’ Europa. La colti» 
vazione del cartamo esige molte diligenze ; èssa viene effettuata 
nei giardini. La semente è consegnata alla terra nei primi gior- 
ni di primavera, facendo restar lontane le piante 65 cent. l’una 
dall’ altra, Il raccolto si eseguisce in agosto; quando i fiori so- 
no d’un giallo carico, e° si strappano dallo stelo, e si fanno sec- 
care all’ ombra, 

‘Si ottiene la materia colorante: rossa a del cartamo , lavando 
i fiori diseccati con l’acqua; che si carica d'una sistane gialla. 
Si trattano allora con. una debole liscivia di carbonato. di soda; 
saturando il carbonato alcalino con l’acido citrito, la materia 
colorante rossa, la cartamina, si precipita: si lava e la si fa sec- 
care sopra d’un piatto inverniciato, 

Il cartamo dà alla seta ed al cotone bellissime tinte, le quali 
per mala sorte sono. poco durevoli, 


Del Zafferano. 


® 


Questa' pianta, che si coltiva în Provenza, nel Gatinese e nel- 
l’Austria, sembra essere originaria dell’ Asia. Perchè il zaffera- 
no possa dar prodotto abbondante, gli abbisogna un terreno ad 
un tempo mobile e fertile; nondimeno, si può anche coltivarlo 
in terreni mediocri, Il suolo, rivoltato alla profondità d’ una van- 
ga, viené seminato con le cipolle ritratte da una precedente 
piantagione, Nei paesi del mezzodì , si trapiantano i bulbi nel 
mese di giugno, I primi fiori spuntano nel mese di ottobre ; nel 
primo anno, e’ sono pochissimo numerosi : si raccolgono e se 
ne levano i pistilli. Questo raccolto dura un quindici giorni: nel- 
l’anno che segue alla piantagione, si dà una voltatura superfi- 
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..Io‘alla tevra e si levano le foglie, che furono diseccate dal 
ciale ala ondo raccolto succede alla stessa epoca del prece. 
n a in questo i fiori sono molto più abbondanti; e così di 
una si continua la medesima coltivazione fino all epoca del. 
l'estrazione delle: cipolle: la quale, secondo la REHAOnianza del 
conte di Gasparin, s’effettua al secondo SORA ae dintorni di 
Orangei-Nel Gatinese e nell’ Austria, la pianta occupa il suolo 
uno spazio di tempo molto maggiore. cngi e 

L’ estrazione: dei pistilli del fiore è un'occupazione, nella 
quale la famiglia tutto intera dei coltivatori impiega le sere. In 
una veglia di 5 ore, otto persone estraggono per ordinario 250 
grammi di zafferano, A Garpentras, i pistilli vengono seccati al 
sole; ad Orange, questa diseccazione si eseguisce, mettendo il 
zafferano in un setaccio,collocato sopra un fuoco di fascine, Que- 
st’ ultimo metodo sembra preferibile, 

Il conte di: Gasparin stima in 50:kilogr. il zafferano, che ri- 
sulta da una coltivazione di due anni fatta nei dintorni di Oran- 
ge; la rendita media annua sarebbe di 25 kilogr. Secondo quel 
sapiente agronomo, il prezzo di costò? del kilogr. di zafferano 
può esser valutato in 33 franchi. Nel Gatinese , ove la ‘durata 
della coltivazione è di tre anni, Gay calcola: la rendita im: 64 kil,; 
ovvero in 24 kilog. + per ogni anto e per:ogni ettaro (0). 

Il zafferano è dotato d’un odore particolare, dovuto alla ‘pre- 
senza di parecchi olii ‘essenziali ; in oltre, ei contiene cera , al 
bumina, fibra vegetale, ed uh principio giallo, solubile nell’ ac- 
qua e nell’alcool, bi. 


Della Terra Oriana 0 Rocou. 


Si estrae questa sostanza dal frutto della biedorellana, al- 
bero assai comune nelle regioni calde dell’ America meridiona- 
le. Questo frutto, ricoperto di spine flessibili, contiene da 30.in 


40 piccole silique, spalmate d’una materia viscosa'd’un rosso 
di cinabro, 


(1) De Gasparin, Mémoires d? Agriculture; T. II, p. 534. 
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Nei terreni bassi ed umidi, l’alber 
tezza di 3 in 6 metri, Nella Guiana, 


Tnt o dll i i 

; ; » ue o tre anni, una pianta- 
gare di un ettaro può già produrre fino a 350 în 300 kilogr. 
di lia sa Questo prodotto aumenta ancora, fino a che l’al- 
bero sia giunto al suo settimo anno; esso poi decresce,,e sì as- 
sicura che al decimo anno, la rendita diminuisce a segno che 
può appena supplire alle spese di coltivazione (4). Per procac- 
ciarsi la materia colorante, si schiaccia,in una specie di truogoli 
di legno, la semenza della terra ariana, e, dopo di averne dilui- 
ta la polpa, la si lascia macerare per più giorni, In breve, co- 
mincia la fermentazione putrida; quando questa è quasi termi- 
nata, si agila la massa, la si getta sopra setacci, e si raccoglie 
in un serbatoio il liquido che scola, e che tiene in sospensione 
il principio ‘colorante : il quale si-lascia depositare, e-si decan- 
ta. La terra oriana viene raccolta nello stato di una pasta estre- 
mamente fluida , di cui si comincia la diseccazione in una ‘cal- 
daia , posta sopra un focolare. Quando la pasta ha acquistato 
una consistenza sufficientemente densa, la si ripone in casse po- 
co profonde, e la si fa seccare all'ombra. Non si estrae però Ta 
materia colorante con una sola operazione: la polpa rimasta ne” 
setacci viene stiacciata di nuovo, ed ancora sottomessa alla fer- 
mentazione ; e si ripetono queste manipolazioni, fino a che l’ac- 
qua resti del tutto scolorata. 

Si comprende facilmente, dopo quanto abbiamo‘detto, per- 
chè la terra ‘oriana del commercio sia sempre mescolata ad im- 
purità. Il metodo seguito a Santa Fè di Bogotà è preferibile: ‘es- 
so consiste nello strofinare fortemente sotto l’ acqua le semenze; 
siccome la' materia colorante è solamente superficiale, la si può 
levare in questa maniera quasi tutta, senza sciogliere la muci* 
laggine contenuta nell’interno delle semenze. Si lastinedoposii 
tare, si decanta, si lava con acqua fresca, è si ottiene così una 


o cresce e sì leva all’ al- 
esso viene moltiplicato per 


(1) Leblond, Mémoires de la Société Philomatique, T. II, pag. 158, 


anno XI. 
BOUSSINGAULT. 
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| materia rossa, di assai bella Snpariaae Nella lingua del Paese, 
essa'è chiamata achiota ; e nell’ economia domestica fa CON vans 
taggiò le veci del zafferano. I processi usati per l estrazione del. 
la terra oriana, indicano da sè stessi che questa sostanza è in 
solubile nell’ acqua; l'alcool, e soprattutto 1° etere, la sciolgono. 
Essa è pure solubile nei liquori alcalini, negli olii essenziali & 
negli olii grassi. La terra oriana possiede la singolare Proprietà 
di tingersi nel colore turchino dell’indaco, per l’azione dell’ a. 
cido solforico concentrato ; ma questa tinta turchina non è per. 
manentò; perde a poco a poco la sua lucentezza, e passa di ma. 
no in mano al verde ed al violetto (4). 


Della Chica. 


La razza americana ha il costume di dipingersi la pelle ; e 
tutti gl’individui di quella razza hanno una grande predilezio- 
ne pel color rosso. Gl’Indiari, che abitano sulle sponde dell’0. 
renoco e de’ suoi affluenti, Uisano a tal effetto due specie di ma- 
leria colorante: la terra oriana, cioè, e la chica. Quest’ ultima 
sostanza si trae dalle foglie della bignonia chica , la quale ap- 
partiene alla famiglia delle bignonie. Le foglie della bi&nonia 
sono di un color verde ; ma diventano rosse per effetto dell’ es- 
sicazione. Per estrarne la materia colorante, gl’ Indiani le fanno 
bollire con acqua. Dopo 1” ebullizione, passano il liquore, il qua- 
le tiene ‘in sospensione una fecula rossa, che si deposita lascian: 
do riposare il liquido. Questa fecula viene lavata ‘con molta di- 
ligenza, e'prima di farla seccare s la si modella in .istiacciate, 
che presentano la forma di una sfera compressa. In tale stato, 
ella si trova nelle missioni dell’ Orenoco.' 

La:chica ha un color rosso di cinabro., è senza sapore nè 
odore, e si può paragonare un pane di questa sostanza con un 
pezzo d’indaco, dal quale differisce solo pel colore: al pari del- 
l’indaco, la chica acquista la lucentezza metallica per lo strofi- 

(1) Boussingault, Annales de Chimie et de Physique, T. XXVIII, p- 


440, seconda serie. 


285 
i pata un corpo duro, Ella si discioglie nell’alcool e nel- 
le liscivie alcaline ; ; Sa 


1983 Sì mescola intimamente coi corpi grassi, e 
con un tale miscuglio appunto gl’Indiani si tingono il corpo. Si 
applicò già questa materia colorante alla tintura del cotone 

poichè il suo colore resiste perfettamente all’azione del sole; il 


quale, come sì sa, scolora prontamente i tessuti tinti con la ter- 
ra oriana (1). 


S. IL. 
Composizione di diverse parti delle piante. 


I principii immediati, di cui abbiamo tracciato l’istoria, sin 
contrano con maggiore o minore abbondanza in varie parti del- 
le piante: uno di tali principi predomina nelle radici, un altro 
nelle semenze, nelle scorze, ec. Per compiere lo studio della co- 
stituzione chimica dei vegetabili, conviene esaminare, sotto il 
rispetto della loro composizione, quelle di tali parti od organi, 
che offrono un sufficiente interesse per la generalità delle loro 
applicazioni, o per l’importanza che possono avere nella coltura. 


Radici e tubercoli, 
Pomi di terra o patate ( Solanum tuberosuni ). 


Questa pianta è originaria dell’ America meridionale. Due 
viaggiatori, Caldeleug e Baldwin, ebbero la fortuna di riscon- 
trarla, non ha molto; nel Chili e presso Montevideo, nello stato 
naturale. È verisimile che dalle montagne appunto del Chilì, la 
coltivazione dei pomi di terra siasi propagata nella catena del- 
1’ Ande, avanzandosi verso il settentrione, e tramutandosi di ma- 
no in mano al Perù, a Quito, e sul pianoro della Nuova Grana- 
ta. Come: fa osservare. 1’ illustre, Humboldt, questa è la stessa 
strada, che batterono gl’Incas nelle loro conquiste (2). Questo 


(1) Boussingault, Annales ‘de Chimie et de Physique a T. XXVII, p. 


314, seconda serie. 


(2) Hamboldt, Zssai politique sur la Nouvelle Espagne, T. Il, p. 451. 
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prezioso tubercolo sembra non essere stato introdotto al Meg. 
sico, se non dopo l’i invasione degli Spagnuoli; ed è appien di. 
mostrato ch°esso non si conosceva ancora solito il regno di Mon. 
tezuma, sebbene, secondo l’ opinione di molti scienziati si pomi 
di terra siano già stati ritrovati nella Virginia dai primi coloni, 
che vi furono spediti da sir Walter Raleigh, i 

Si prelendé che di poi il pomo di terra sia stato trasporta. 
to in Inghilterra da Drake; ma sembra dimostrato che molto 
tempo innanzi di quel navigatore, nel 1545, un mercante di 
schiavi, John Hawkins, avesse dotato l'Irlanda di questi tuber. 
coli.provenienti dalla Nuova Granata. Dall’ Irlanda s la nuova 
pianta passò nel Belgio nel 1590; ma la coltivazione di essa fu 
poscia trascurata in Inghilterra, fino almomento in cui fu nuo- 
vamente introdotta da Walter Raleigh, sul principio del decimo. 
settimo secolo. Allorchè:il pomo di terra giunse di Virginia in 
Inghilterra perla seconda volta, egli era già diffuso in Spagna 
ed in Italia, 
(Sì è verificato che questa piantarè ‘coltivata in grande: 


Nel Lancashire dal 1684 

In Sassonia. . .. 4747” 

In Scozia . . 4728 

In Prussia . . 47384). 


Soltanto Verso il 1740 il pomo di terra, 0 ‘patata, cominciò 
a diffonder sì nell’ Allemagna, e vi diventò, ‘una pianta d’ uso co- 
mune: ma e’ non veniva collivato sè noîì! negli orti, ed'era una 
produzione riserbata alle tavole de’ ricchi. 'Brioisivi che s0- 
pravvenisse la carestia del 4771-1772 » perchè si pensasse ad . 
ammetterlo nella grande coltivazione (2). In quell’ occasione re- 
stò dimostrato che il pomo di terra possono supplire al pane; e 
ammesso ch’ei fu nei campi, non si tardò ‘a comprenidere tutti i 
vantaggi ch’esso presenta come sostanza ‘alimentare. In fatti, fra 


(1) Humboldt, ga politique, etc., T.II, p. 461. 
| (a) Thaer, 2. rincipes raisonnés d pa T. II, ping. 
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migrazioni dei popoli e le navigazio- 
c ; 
Onoscere , dice Humboldt ,non ne ha aleuna 


i cereali, vale a di * È 

+ , ire da tem 

che abbia avuto un’ influen i tempo immemorabile, 
za così grande pel bene della umanità. 


In meno di due secoli, essa penetrò nella Nuova zelanda, al Giap- 
Pons; 4 Giava, nel Butan e nel Bengala; oggidì, la mira coltiva= 
a dg nonni MR fino in Islanda e in 
lustre viaggiatore Laden pi È i 0 

, a pianta,discesa dalle montagne si- 
tuate sotto l’equatore ; avanzarsi verso ill polo, e resistere più 
che le graminacee a tutt’ i freddi del settentrione (4). 

Il pomò di {erra, come tutt’ j tubercoli, è un ammasso, una 
esuberanza, che si sviluppa sugli steli sotterranei. Le sue. va- 
rietà, già molto numerose, offrono tra esse differenze molto spic- 
cate, nel.volume; nella forma, nel colore della pelle, del tessuto, 
nel sapore , e nel tempo che esigono per arrivare alla matùra- 
zione. 

Dopo l’ acqua, la fecula, o 1’ amido, è quella ‘che domina nel 
pomo di terra; inoltre vi si trova una certa proporzione di ma- 
terie azotate. Devesi a Vauquelin un esame parlicolareggiato del- 
le materie solubili, che si riscontrano in tale tubercolo, materie 
la cui dosatura fu trascurata nella maggior parte delle analisi. 
I principii solubili, relalivamente a 400 parti di pomi di terra, 
sono i seguenti: 


tutte Je piante utili, che te 
ni lontane ci fecer 
dopo la scoperta de 


{ v 


_ Asparagina o SR re CIO 


Albumina , ig pica + sd 
Materia azotata non definita . . 0,4 
Citrato di calce |... .. 4,2 
Citrato di potassa . ... . indeterminato 
Acido citrico libero . . . . id. 
Fosfato di potassa . . . . . id. 
Fosfato di calce. . ‘4. + uu id. 


(1) Humboldt, Essai politique, ete., T. II, p. 463. 
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Vauquelin ; esaminando 48 varietà di pomi di terra, trovò 
ch? essi contengono, in 100 parti: 41° dalal4 di parenchi. 
ma; 2.° da 2 a 3 di sostanze solubili o estrattive; 3.° da 20 a 
28 di fecula; 4.° da 67 a 78 d’acqua (4). 
In una varietà coltivata nei dintorni di Parigi, Henri ha ri. 
scontrati i seguenti principii (2) : 


Parenchima | |... 68 
Amido © sce ia #1 13,3 
Albumina A, È dI Mt 
‘Zucchero incristallizzabile 9,9 
Acidi e sali . .... 44 
Materia grassa -. . . . 0,4 
ACGUR  , 


La proporzione d’amido varia molto nelle differenti varietà. 
Payen determinò i limiti di tal proporzione , in tubercoli rac- 
colti da Battereau d’ Anet, coltivati in un medesimo;terreno e - 
nelle medesime circostanze. Egli règistrò nel quadro seguen- 
te i risultamenti ottenuti, aggiungendovi il prodotto del rac- 
colto (3): 

(1) Thénard, Zraité de Chimie, T.V, p. 82. 

(2) Berzélius, Traité de Chimie, T. VI, p. 211. 

(3) Payen, Journal d’ agriculture pratique, T. II, p. 110. ‘ 
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I IL pie IN 100 PARTI | MATE- 
VARIETÀ En To, PATTO. iii [FIDO | RIA (AHI Di 
Arai per a Inioo] secca | per 
I usa: eltaro [stanza acqua parti | per. |ettaro 
RESA ettaro 


rv] —— 


k. k. k. | E, 


Rohan a 58 |36000| 24.8 75,2]16,6 8928/6000 
Grossa gialla . | 57 |25000| 34,3| 68,7|23,3|7199|5350 
Schaw di Scozia | 52 |20000| 30,2| 69,8| 22,0|6040|4400 
Tardive d’Islanda|. 56 |35000| 20,6| 79/4|42,3|7210|43410 
Segonzac. , . | 32 |20000| 28,8] 74,2] 20,5|5760/4160 
Siberia . , .| 40 |25000| 29,2] 7778| 140[5500|3500 
Duvillers . .| 40 |25000| 24,7] 78,3] 13,6[5435|3455 


Nelle particolari circostanze, in cui fu fatta tale coltivazione 
comparata, la varietà chiamata Rohan presentò la più forte pro- 
porzione di materia nutritiva e di fecula, 

I pomi di terra, esposti a un freddo d’alcuni gradi sotto 0, 
provano spesso nel loro tessuto un’ alterazione abbastanza pro- 
fonda} perchè diventi difficile, dopo lo sgelamento,poterne estrar- 
re la fecula. Inoltre essi-contraggono un sapore talmente di-. 
sgustoso, che per lo più riesce del tutto impossibile farli nem- 
meno mangiare al bestiame. Dopo aver verificato che i pomi di 
terra possiedono esattamente la stessa composizione chimica 
tanto innanzi che dopo la congelazione, Payen esaminò il tes- 
suto amilaceo col microscopio. Ei vide che 1’ amido, provenien- 
te da un tubercolo gelato , offre alla vista granelli uniti in pac- 
chetti rotondi , aventi un diametro da 4 in 5 volte più grande 
di quello dei granelli d’amido della più grande dimensione, La 
polpa, restata nel setaccio che aveva servito, a preparare quel- 
l’amido, era formata da una congerie di cellule, empiute per la 
maggior parte di fecula. Così, per l’effetto de’cangiamenti di vo- 

lume ne” liquidi successivamente congelati e liquefatti, 1° ade- 
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renza fra le cellule è distrutta ; elle debbono dunque separarsi 
al minimo sforzo, senza resistere; per così dire, all’azione del. 
la.raspa, senza lasciarsi lacerare; il maggior numero di esse 
rimangono intatte e conservano l’amido che contengono, Si ca- 
pisce altresì come i pomi di terra rendano presso a poco tutta 
la loro fecula, quando sonò manipolati prima dello sgelamento, 
Giò accade perchè allora le cellule, sigillate in certo modo dal. 
Vv acqua congelata, presentano una sufficiente resistenza per es. 
sere intaccate dai denti della raspa. Il più delle volte i tubercoli 
che furono aggelati son méno farinosi, mentre hanno ad un tem. 
po un sapore zuccherino spiccatissimo ; il che dipende, secondo 
Payen, da ciò che la vegetazione era già sviluppata prima del. 
l'epoca della congelazione: e si sa che si forma sempre zucche 
ro a spese dell’ amido; durante la germinazione. 

Spesse volte eziandio, i ‘pomi di terra sgelati hanno un sa. 
pore acre ed un odor viroso, talmente insopportabile, che nella 
maggior parte delle masserie e’ si gettano sul letamaio. Per ef. 
fetto del gelo, i sughi contenuti ne’ tessuti vengono messi in li- 
bertà; e pel fatto della temperatura più elevata , che accompa- 
gua e segue lo sgelamento, que” liquidi, su > quali l’aria può al- 
lora esercitare più direuidionto: la propria azione, si comporta- 
no come tutti i sughi vegetabili abbandonati a sè medesimi: 
cioè, si putrefanno. L’odor putrido, l’agrezza, che si manifestano 
allora nei pomi di terra, sono tanto più spiccati che, nella mag- 
gior parte delle varietà di tale tubercolo, esiste, proprio di sot- 
to.all’epidermide, uno ‘strato più o meno profondo, più o meno 
colorato di tinte fulve; rossastre e violette. Tale tessuto , esa- 
minato da Payen col microscopio , si presentò privo affatto di 
fecula; ma esso contiene la più gran parte dei principii uu 
ranti d’odor viroso (4), 

Questi principi , che comunicano qualità così maligne ai 
tubercoli sgelati,. sembrano solubili od almeno distruttibili con 
una prolungata esposizione all’aria libera, Onde , allorquando 


(1) Payen; Journal d'agriculture pratique, T. I, p. 498. 
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si stendono sul suolo i pomi di terra gelati, e si lasciano lavare 
dalle piogge e diseccarsi spontaneamente, essi sinduriscono, 
s'imbiancano, è possono di poi esser conservati per'un tempo 
lunghissimo. Non avvi forse coltivatore, il quale non abbia tro- _ 
vato, al tempo delle arature, tubercoli lasciati accidentalmente 
su’campi, e ch’erano perfettamente conservati. D’ altra ‘parte, 
questo mezzo fu posto più volte in pratica; e si potrebbe forse 
raccomandarlo , se fosse provato che i pomi di terra non per- 
dessero in tali circostanze una gran parte del loro principio più 
nutritivo, cioè l’albumina. Comunque ciò sia, appunto con un 
metodo analogo a quello di cui parliamò; i montanari delle An- 
de del Perù conservano e rendono più facilmente trasportabili 
i tubercoli, i quali formano il principal elemento della loro nu- 
trizione. Ù 

Nelle parti più dirupate dellé Cordigliere del Perù, quasi al 
limite superiore della vegetazione, ove si scorge appena qual- 
che sterile campo di orzo e di:quinoa, nelle frave. del terreno 
si raccolgono diversi tubercoli, come la maca, loca, l’ ulluco. 
Per conservarli, 6’ si espongono per parecchi giorni all’ azione 
alternativa della brina e del sole. A quelle altezze, che sorpas- 
sano talvolta 4000 metri ;-gela costantemente durante le notti 
serene e tranquille. Nel giorno poi, i raggi del sole, che*dardeg- 
giano con forza, diseccano rapidamente i tubercoli, i cui succhi 
acquosi furono spanti per effetto della brina nel tessuto amila- 
ceo. Dopo la loro diseccazione , ‘si possono conservare intatti 
durante più d’ uf anno, avendo cura di metterli al coperto dal- 
Fumidità. 

Negli stessi luoghi, si prepara un cibo ; chiamato la caya , 
con parecchie varietà d’oca. Si mettono questi tubercoli nel- 
l’acqua, fino a che si manifesti la putrefazione; allora si sten- 
dono sopra una coperta, per farli soggiacere. successivamente 
all’azione della brina notturna, e della ‘diseccazione al. sole, 
L’oca diventa di un grigio carico, e quando la si cuoce, span- 
de intorno un odore assai disgustoso di cuoio, fracido. La caya 
è il nutrimento usuale degl’ Indiani, 
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Il chumo blanco o moray, ch’ è. esso pure un alimento mol- 
to stimato dagl’Indiani di Junin, di Cusco e-di Puna, si ottiene 
con pomi di terra, il cui sapore è amarissimo, A quest effetto, 
s'inlroducono in un sacco, che s° immerge nell’ acqua durante la 
notte, avendo la cura di ritrarnelo al levare del sole; è si con. 
tinua questa operazione durante quindici o venti giorni » dopo 
la quale i pomi di terra sottoposti a tali immersioni sono cal. 

cati coi piedi, al fine di:spremerne il succo. Il residuo viene po- 
scia esposto al sereno ed al sole ; ed in capo a qualche giorno, 
si ottiene un chuno della maggior candidezza. 

Infine, gl’ Indiani si procurano il pomo di terra secco (papa 
seca), facendo prima cuocere i tubercoli, pelandoli , ed espo- 
nendoli alla brina della notte ed all’ardor del sole, fino a che 
e’ siano del'tutto seccati. Questa preparazione. vien da essi chia- 
matachochoca; e,come il chuno, è un alimento molto sano e gra- 
devole (4). 

Le patate crescono sopra i-terreni più differenti, quando il 
clima lor sia favorevole, ed il suolo sufficientemente ricco, In 
generale, questa pianta vien destinata alla prima rotazione , a 
guisa delle barbabietole, sopra un terreno concimato, sul quale 
si fanno succedere i cereali d’ autunno. Si mettono in terra i 
tubercoli, quando non sono più a temersi le:brine; e nel levante 
della Francia, la piantagione è terminata per ordinario verso la 
metà di maggio. In Alsazia,si depongono le semenze alla distan- 
za di circa 30 centimetri, nei solchi tracciati dall’aràtro; i quali 
esser debbono separati da un intervallo di.50 in 60 centimetri; 
spazio sufficiente per poter intromettervi i carriaggi., quando 
sia giunto il tempo di rincalzare. Ciò che dee soprattutto gui- 
dar il coltivatore nello spaziare la semina, è la conoscenza che 
si possiede, riguardo all’ estensione probabile che piglieranno 
gli steli. Quando questi cominciano ad apparire, si zappa; © 
quando le piante si soiò sviluppate fino all’ altezza di 25 in 50 
centimetri , si dà, in tempo asciutto , una prima. rincalzatura. 


(1) Mariano de Rivero, Memorial peruano. 
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Nelle terre disposte ad'asciugarsi, bisogna guardarsi dal'rincal-. 
zare profondamente; e confesso che, negli alti piani dell’ Ame-. 
rica, ove si ha spesso a temere la siccità naturale del clima, ho: 
osservato bellissime coltivazioni, le quali non erano mai state” 
rincalzate. Find : 

, Il pomo di terra, come tutte le piante sarchiate, esige lavo- 
ri‘assai importafiti;.ma questi, riuscendo pur tutti a profitto‘ 
diretto del suolo coltivato , reagiscono ancora utilmente sopra 
i cereali, clie debbono essere seminati posteriormente. Grud sti. 
ma in 440 le giornate di lavoro, impiegate sopra un ettaro, che: 
fu concimato. con 48,000 kilogr. di letame (1). Questo risulta-- 
mento si avvicina a quello riscontrato a Bechelbronn; ove, per 
la medesima superficie, dotata del medesimo letame, noi con- 
tiamo 420 giornate d’uomo e 27 di cavallo (2). 

In Europa , il raccolto dei pomi di terra succede verso la fine 
dell’ autunno. Nelle Cordigliere intertropicali, ove la durata del-. 
le coltivazioni dipende specialmente dal calore di un clima po-- 
‘ chissimo variabile, la pianta resta mel suolo da quattro in sette 
mesi, secondo ch° è coltivata a maggiore 0 minore elevazione 
sopra il livello del mare. La temperatura media tra 15° e 18°, 
è quella che meglio le conviene. Però, a dire il vero, nella re- 
pubblica di-Venezuela , la si coltiva ancora in qualche luogo , 
ove la temperatura è poco lontana, dai-24° ; ma io dubito che 
tal coltura sia vantaggiosa. Nelle regioni calde ed umide, i po- 
‘ini di terra crescono troppo rigogliosi in isteli, e danno poco 
‘ prodotto di: tu éfcoli; ed io stesso-ne raccolsi di cattivissima 
* qualità a Riosut i de Engurumà, villaggio situato a 1800 me- 
tri di altezza assoluta , ove la temperatura media e costante è 
di circa 22°. an Ù 

“La rendita della ‘coltivazione dei pomi di terra, verificata da 
‘diversi osservatori, è quella che riferiamo nella tavola seguente: 
O) Crad, Economie théorique et pratique d' Agriculture, T.II, p. 147. > 

(2) Boussingault , Comptes rendus de VP Académie ides Sciences , T, 
XIV, p. 252. 


i; + LUOGHI \ 


PRODOTTO 
PEN ETTARO 
dedotte 
le semenze 
AUTORITÀ, 


inetto-| in 
litri peso, 


ici eni iii rene ssi rl a 


4] iii 
k. 

Prussia. . . 484(4)|14480|Thaér. 
Palatinato (10an anni d’osservaz Y'A64 . |13120!Moellinger, 
Austria (tredici osservazioni) |293 . {23440|Burger, 
Brabante... . . 4 [362 -|28960|Schwertz. 
Fiandra occidentale ., .  |295 [|23600]/Schwertz, 
Paese di Waes.. . . +. . /319 |25520|Schwertz, 
Paese di Tongres . ,: ...|205 |16400/Schwertz, 
Inghilterra (media) . . .|309 |24750/John Sinclair, 
Inghilterra fede) vi [289 [23420 /Schwertz. 
Irlanda . . 0. .+.|290 {23200/A. Yong. 
Alsazia . 01% . a |267 |241360|Schwertz. 
Alsazia (Fectielbronn)” ba [165 1/13240|LeBel e Bous- 
Dintorni'di Parigi... . 340 ‘|27200 Dailly. (sing. 
Vegesuela america mor idional:) 300 |24000|Codazzi (2). 


C'è evidentemente un certo rapporto tra la quantità di se- 


. menti confidata alla terra e quella che vien raccolta ; in Alsa- 


zia, si seminano da 20 in 25 ettolitri per ettaro. In certi siti, 
la semina si fa abbondanté; ed in tali altri la si fa scarsa. Espe- 
rienze precise, che avessero per oggetto di determinare; ; per 
certe condizioni di suolo e di clima; il limité favorevole della 
quantità di tubercoli da impiegarsi come riproduttori, sarebbe- 
ro di grandissima importanza per la pratica. 


Topinambur. ( Helianthus tuberosus. 7, 


Si crede generalmente che questa pianta sia originaria del. 
l'America meridionale, Tuttavia, il.celebre Humboldt non'1'ha 


‘.:(1) Prendo per unità del peso dell’ ettolitro 80 kilogrammi, 
(è) Questa è.la rendita di due raccolti, che si eseguiscono in un so- 
0 anno, 
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mai trovata nelle regioni iropicali; è, secondo Correa, essa non; . 
crescerebbe nemmeno spontaneamente al Brasile, La proprietà, i 
che possedono i tubercoli dell’ helianthus, di resistere ‘ai freddi 
dei nostri inverni, e molte altre considerazioni di geografia bo: 
tanica, fanno presumere ad Adolfo Brongniart che questa pianta 
appartenga a’ siti più settentrionali del Messico. — gr o 
Il topinambur arriva a quasi ire metri ditàltèzza, la sua fio- 
, ritura è tardiva, ed'îo non ho ancora veduto maturarsi la sua 
semenza. Viene propagato col mezzo dei tubercoli che producé, 7 
e che sono con tutta ragione considerati come’ un nutrimento 
prezioso pel bestiame. In ùn tempo, quando i pomi di terra noti ©. 
erano molto diffusi, il topinambur-entrava assai frequentemen=' 
te nell’alimento dell’uomo ; allorchè questo tubercolo è cotto ;; 
il suo sapore ricorda quello della polpa del carciofo. 
< Cento parti di tubercoli di topinambur contengono, secon- 
do un’ analisi di Braconnot (4). SALT 


Zucchero ineristallizzabile» . +. 14,80 
«Inulina IRARIOAEe, Di 3,00 
Gommag e. o ia 4,922 
Albumina . . .. 0... 0,99 
Sostanze grasse. i: . . . .. 0509 
Citrati di calce e di potassa, . . > 4,45 
Fosfati di calce e di potassa ». ., 0,20 
Solfato di potassa;.-. . .. .0°° 042 
Gloruro di potassio . . . : . 0,08 
Malati e tartratidi calce e potassa . 0,05 
Tessuto legnoso .: . . . . . 4,22 
Sivota e 0 
TACGUA: sco a o ia 0 


400,00 


(1) Braconnot, Annales de Chimie et de Physique, T. XXV, pag. 
358, seconda serie. 
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Payen hariscontrato, in questo tubercolo una maggior quan: 
tità di zucchéro di quella ch'è indicata in quest’ analisi; e inol. 
‘tre ha verificato che la materia grassa consiste principalmente 
‘in steàrina ed elaina. 
Nei topinembuò delle nostre contrade i io rinvenni: 


Materia secca. . 23,7 
“ Acqua .. +. . » 76,9 


è 100,0 
Una determinazione d’azoto, fatta su questi tubercoli par. 
. rebbe indicare che Braconnot abbia dosato in troppo bassa mi. 
sura l’albumina, 0, cosa più probabile, che alcuni principii azo- 
tati gli sieno sfuggiti, Il topinambur secco diede 0,16 di azoto; 
numero che porterebbe a 0,10 la proporzione di albumina ve- 
gelabile. 

Rare sono le piante così poco esigenti riguardo al terreno, 
e'così robuste, come il topinambur. Egli riesce. e prospera in 
tutt’ i terreni , alla'sola condizione che non sieno paludosi, I 
suoi tubercolf' vengono piantati esattamente come i pomi di ter- 
ra, e-presso a poco nel medesimo tempo; ma questa è un’ope- 
razione che si eseguisce ‘assai di rado, per la ragione che.il più 
delle volte la coltivazione dell’ helianthus è continua, ch'ella si 
fa perpetuamente sopra i medesimi campi, e.che, al momento 
del raccolto, che che si faccia, resta sempre nel siglo una ba- 
stante quantità di tubercoli riproduttori, perchè nella seguente 

« primavera il campo si trovi-di nuovo coperto di giovani piante. 
Tale impossibilità di levare: dal suolo tutt’ i tubercoli, e la fa- 
coltà ch’essi possedono di resistere a’ freddi più intensi del- 
l'inverno, e di riprodursi al ritorno della buona stagione, sono 
un ostacolo insormontabile: per introdurre: vantaggiosamente 
questa pianta nelle rotazioni agrarie. È mestieri, come l’ espe- 
rienza conferma ognor più, dedicare a questa coltivazione pro- 
duttiva una 4erra , che non entri nella rotazione regolare, 

Fra’ vegelabili, ch” entrano nella grande coltivazione, il to- 

" 
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pinamibur è uno di quelli, che producoro più, consumando mi- 
nor ingrasso ed esigendo meno lavoro, Kade riferisce che un 
quadrato di topinambur, posto in un giardino, trovavasi in piena 
vegetazione ancora 33 anni dopo , sémpre mettendo' steli di 2 
in 3 metri di altezza, sebbene da molto tempo la pianta non 
avesse più ricevuto nè ingrasso, nè lavori (4), . vs 

Anch'io potrei citare parecchi esempi sulla facile *riprodu- 
zione dell’helianthus; credo tuttavia di poter affermare che, per 
ottenere abbondanti raccolti è necessario che la pianta riceva 
una certa quantità di letame il quale, del rimanente, come di- 
mostrerò in un altro capitolo, sarà sempre ben.impiegato. 

Il topinambur, come tutte le piante a foglie abbondanti e 
molto sviluppate, esige aria e luce, e per conseguenza, bisogna . 
che: sia convenientemente spaziato. -Lepiantagioni primitive si 
fanno‘in filari; mamelle seminagioni, che si effettuano co’ residui 
del raccolto precedente, Si distrugge un gran numero di giovani 
germogli che. spuntano in primavera, ad effetto di spaziare suf- 
ficientemente le piante conservate per la coltura. Quando. la 
vegetazione è già avanzata, si praticano Una 0- due sarchiglure 
éd una rincalzatura. a 4 

Le foglie di topinambur sono in parecchi luoghi usate come 
foraggio ; ed a tal effetto si tagliano’ gli steli a circa:20, centi- 
metri: sopr’al suolo, Il raccolto se ne fa in diversi tempi dell’an- 
no, e probabilmente a detrimenito dei tubercoli. Forse può ©s- 
sere Tron destinare le foglie al nutrimento del bestiame; ma 
credo che convenga scegliere fra. il raccolto delle foglie‘ quel- 
lo dei tubercoli. È fuor di dubbio che la levata primaticcia del- 
le foglie dee nuocere allo sviluppo delle radici, Nella nostra' col 

* tivazione, noi non leviamo mai le foglie; e, a parer mio; è infini- 
tamente-più vantaggioso limitarsi al raccolto dei tubercoli. Que- 
sto si eseguisce a seconda del bisogno , poichè il topinàmbur, 
non temendo per niente la brina, può restare sul campo duran> 
le tutto l'inverno ; ei non esige, come i pomi di terra, di esse- 


(1) Schwertz, Culture des plantes fourrugeres. 
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di. ad un'epoca determinata, ed inoltre non domanda 

*. fèilocale, nè curasalcuna per la sua conservazione : soltanto si 
pra protaceiare di farne una certa provvigione avanti cha la ter. 
ra sia indurata dal gelo, poichè allora troppo lavoro si richie- 
de per disotterrarlo, i à 

Durante l'inverno’, gli steli legnosi della pianta si seccano 

: ‘sul'campo, e vengono utilizzati come combustibile. Noi abbia- 
.mo provato; © quest’uso è forse più proficuo, ad adoperarli in- 
‘vece comeistrame, facendoli entrare in una certa proporzione 
° nel letto dei porci; la-midolla, che ne costituisce la maggior 
parte; assorbe una gran quantità di escrementi liquidi. 

i Schwertz stima’ che:la rendita media degli steli secchi di to- 
,pinambiir ascenda a 7300 kilogr. per ettaro. 
* x Il prodotto în ‘tubercoli,.verificato in Alsazia, è il seguente: 

o, Ettol. kilogr. © Autorità 

Terre sabbiose +... +. + 428 10240 Schwertz 

* Terre di prima qualità , .: 319 25520 Kade 
ABechelbronn (prodotto medio) 330 26400 Le Bel eBoussing, 

Idem '. raccolti del 1839-40 441 35279 id. id. 


re racco. 


Il rappoîto degli steli legnosi spogliati di foglie secche, di 
questa-piantà è , secondo'le nostre esperienze, : : 100 : 1875. 


Carota, (Daucus carota.) 


î Questa ‘radice entra assai spesso nella coltura come pianta 
intercalata; onde, talvolta la si semina col papavero. Talvolta 
vien pure confidata alla terra dopo il raccolto de’ cereali d’ au- 
tunno. Egli è un foraggio, di cui i bestiami son molto avidi; ma 
che non possiede a gran pezza il valor nutritivo, che gli attribui-, 
scono la maggior parte de’ coltivatori. La carota esige una ter- 
ra profonda ed abbastanza soffice ed omogenea, concimata re- 
centemente } ed .una:coltura fatta con la maggior diligenza. 
Schwertz', prendendo un medio di tre; anni ,. Stima che questa 
radice possa rendere per ogni ettaro (4): 


(1) Schwertz, Plantes fourragéres. 
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Radici . . 34000 kilogr. 
Steli erbacei 12000 id, 


In una rotazione, nella:quale questa pianta era stata inter- 
calata con la madia sativa, noi abbiamo ottenuto a Bechelbronn 
44222 kilogr. di radici. La carota contiene una proporzione 
considerabile di umidità, cioò 87,6 per 100, secondo parecchie 
mie proprie esperienze, i] 

Le indagini de’ diversi chimici hanno dimostrato «che il suc- 
co di questa radice contiene zucchero, albumina, carotina j(prin- 
cipio colorante cristallizzabile), olio volatile, materie grasse, aci- 
do pectico, pectina, amido, acida malico , fosfati alcalini e ter- 
rosì, 


Della Pastinaca, ( Pastinaca sativa.) 


Raramente si coltiva in grande questa radice ; la quale però 
possiede il vantaggio di poter passare'l’inverno in piena terra. 
Alcuni agricoltori raccomandarono.questa pianta, come dotata 
di molta forza nutritiva, peringrassare il bestiame. La compo- 
sizione della pastinaca dee avvicinarsi a quella della barbabie-' 
tola e della carota ; e secondo Drappier essa contiene, 12 per 
4100 di zucchero di canna (4), Ù 


Radici di Robbia. (Rubia tinetorium.) 


John assegna alla radicé*di robbia , seccata, la seguente 
composizione’ (2): | i 


(1) Berzelius, Traité de Chimie, T. VI, p. 199. 
(2) Berzelius Traité de Chimie, T. VI, p. 207. 
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e Materia grassa. + +0: * 4,0 
Resina rossa... . . . . . (9,0 
Materie coloranti . . _. * > 20,0 
Materie estrattive. . . + 5,0 
Gomma. . è . , 435 


Tartaro. e tartrato di sal si 8,0 
Solfato di.potassa e cloruro . » 2,0 

: Fosfato di calce e magnesia . 7,5 
SIM SIlICR: è nile 
" Ossido di ferro . . ... 0,5 


In quest’analisi è probabile che lo zucchero, il quale , se- 
‘condo Kuhlmann , entra per 0,12 nella radice, si trovi com» 
; preso nella mileria colorante. 


Cortecce. 
° Scorza di Cinchona. 


‘ Le cortecce di china, che sono adoperate con tanto succes- 
so come febbrifugo, provengono da differenti specie di Cincho- 
na, alberi'i quali crescono nelle montagne dell’ America meri- 
dionale. Nel commercio, se ne distinguono tre varietà princi- 
‘ pali; cioè la china grigia, la rossa e la gialla. Il principio atti- 
vo:di questo farmaco risiede essenzialmente nelle basi alcaline 
vegetali ch° esso contiene ; vale a dire nella chinina, nella cin- 
conina e nella cincovatina, recentemente scoperta da Manzini 
nella Cinchona ovata. 

Le virtù medicinali della china furono divulgate in Europa, 
nel 1658, nell’ occasione in cui trovavasi malata d’ una violen- 
îa febbre, a Lima, la contessa di Chinchon, viceregina del Perù, 
Un corregidore di Loxa, il quale aveva sofferto la stessa malat- 
lia, e n'era stato guarito dagl’ Indiani col mezzo della china, 
consigliò questo rimedio. Esso ebbe un pieno effetto; e per ricono- 
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ita fece trasportare dalle montagne una 
grande quantità di quella scorza, per essere distribuita gratui- 
tamente ai febbricitanti. In questo modo avvenne che la china 
assumesse in sulle prime, il.titolo di polvere'della contessa. Più 
tardi, i membri della Compagnia di Gesù furono incaricati di 
distribuirla ; è allora, perdendo la primiera' denominazione, pre- 
se quella di polvere dei Gesuiti. Finalmente, avendone il car- 
dinale di Lugo introdotto l’uso a Roma, il nuovo medicamento 
vi fu conosciuto sottò il nome di polvere del cardinale. ; 

Prima che le preziose qualità della china fossero debitamen- 
te apprezzate in Europa, i Gesuiti dimoranti a Chuquiabo espor- 
tavano dalla loro missione del fiume delle. Amazoni; e spediva- 
no in Spagna ed Italia, una corteccia febbrifuga amarissima, 
proveniente da un a beroalilamoto dagl’ Indiani disine 
Questa scorza , molto usata, scomparve dalla materia medica, 
ma il suo nome fu conservato e dato al medicamento di Loxa (1). 

L’albero della china cresce principalmente nelle boscaglie alte, 
in suolo petroso e sotto:clima temperato. Si riconosce che il mo- 
mento del raccolto è è giunto a questo segno : che la parte inte- 
riore della scorza, staccata da un ramo, assume: in pochi minu- 
ti una tinta rossa, gialla o ranciata', secondo la diversa. specie 
dell’ albero ; se tal pronto coloramento non si manifesta , ell’ è 
una pruova che la corteccia non ha: ancora acquistato tutte le 
qualità desiderabili. ta 

Gli alberi che, producono la china vengono abbattuti uno 0 
due giorni innanzi di cominciare lo scortecciamento; I’ opera- 
zione. diventa allora più facile, e l’epidermide non si distacca. 


pes 
È 


(1) Condamine, Mémoires de l° Academie des sciences , anno 1738, 
pag: 252. 

L’ etimologia della parola china-china , accettata. È Condamine, 
merita di essere riportata. Quina, nella lingua degl’Incas, significa invi- 
luppo. 5 o vestito ; e figuratamente scorza, Gl’ Indiani , per esprimere una: 
tono più volte le stesse parole ;. cosicchè ;' Quina 
durre per corteccia delle corteccie , ovvero scorza 


scenzala viceregina guar 


qualità superiore ripe 
Quina si potrebbe, tra 
per eccellenza. 
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Lia $coiiza del tronco € dei ‘rami viene levata con un grande col: 
tello; in istriscie, o bidelli più larghi che sia possibile. Le 
| ‘storze sono quindi collocate sopi'a drappi, é messe a seccare al 
#a sole, vendo cita di tenerle discoste I.una dall'altra, allo sco. 
po di renderne la diseccazione più agevole, e soprattutto di fa- 
vorirne la rotolazione, Se le scorze si tocchino o sieno ammon> 

ticchiale, esse acquistano spesse volte un odore de’ più disgu 
stosì, abito adun ‘prinéipio di pitrefazione (1): La scorza, teli 
seccata ché sia, vieni messa in sacchi di cuoio; e spedita in Eu- 
ropé. 
Secondo le nie osservazioni baroradtriche e le indicazioni 
botaniche, ché ii furono comunicate da Gondot, le diverse spe. 
cié di‘éhinà sono distribuite così nelle montagne della Nuova 
Granata: 


, Altezza a cùi Temperatura 

crescono abbondantissime, della stazione 
China grigia? C. lancifolia' 2000 metri: 499, 
— bianca, C. ovalifolià —1300 21°. 
— rossa, C. oblorigifolia 700 . 24°, 
| — gialla, C. cordifolia 600 uses - 


Pelletier e'Caventou trovarono nellà chinà grigia: 41.° cin- 
conina ùnita all’ acido chinico; 2.° una materia grassa; 3.° ma- 
terie coloranti, rossa e gialla ; 4.° tannino ; 5.° chinato di calce; 
6.° gomma; 8.° amido ;:9.° tessuto legnoso (2). Nella chindtros- 
sa e gialla, quegl’ illustri chimici riscontrarono gli stessi prin- 
cipii, ed inoltre chinato di chinina; 

Cortecce di salice e pioppo. 
Le decozioni delle scorze di questi alberi sono ‘usate di fre- 


quente, e con buon successo, contro lè febbri intermittenti. Roux, 
farmacista a Vitryde-Eraicais occupandosi nella ricerca del 


(1) Rùîz, Quinologia. 
(è) Pelletier èt Cavento, Annales de Chimie et de Phisique, T. XV; 
P. 313, seconda serie. 
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principio attivo di questi medicamenti, scoperse nella scorza del 1 
salice (salix helix) una sostadiza particolare , la sflicina il cui 
effetto terapeutico è analogo a:quello dei principii fgbbrifug? del- 
la chinina. Per ottenere la salicina, si versa un leggiero eccesso” 
di sotto-acetato di piombo in una decozione della scorza; si file. 
tra, e si aggiunge bastante acido solforico, per precipitare lee 
cesso di piombo, che fu introdotto 3 si separa il solfato di piom- 
bo col filtro, si concentra il liquore , e dopo averlo scolorato? 
col carbone animale, si lascià raffreddare. La salicina allora com-' ‘ 
parisce sotto la forma di cristalli prismatici, Il suo sapore è asc 
sai amaro ; 100 parti di acqua ne disciolgono, alla temperatura 
ordinaria, 3 parti e mezza. Questa sostanza si scioglie egual-' 
mente nell’ alcool , ed è insolubile nell’ etere e negli olii essen- È 
ziali. Secondo l’analisi di Mulder essa contiene: . 


Carbonio ... 56,8 
Idrogeno . . 64°. 
Ossigeno . . 374 EI 


"i 


100,0.» 


Con un processo analogo, Braconnot ha estratto dalle scor-.. 
ze e dalle foglie del pioppo (populus tremula) un’ altra sostan-: 
za cristallina , la populina; la quale è dotata di un sapor zue- Dig 
cherino paragonabile a quello della liquirizia, ed è pochissimo + 
solubile nell’ acqua e nell’ alcool; Braconnoti;ammette nella cor- 
teceia del pioppo, oltre al tessuto legnoso; i seguenti principii do, i 
1° salicina; 2.° populinaz 3:° una materia particolare, la cor- ‘* 
ticinà ; 4.° acido benzoico; 5.° gomma; 6.° tartrati di calce e 
potassa ; 7.° acido pectico (4). 

Corteccia di Sovero. {Quercus Suber. } 


La "quercia, che produce il sovero, è conosciuta in Spagna 
sotto il nome di alcornoque. Questa pianta forma vastissime fo- 


(1) Braconnot, Annales de Chimie et de Phisique, T. XLIV, p.296, 


-seconda serie. 
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ea patio meridionale dei Pirenei, ove la si vede spesso 
Sh * sorgere ‘in terreni aridi e sassosi,'i quali sembravano destinati 

x Sal ‘n’ eterna sterilità. La quercia a sovero è provveduta di ra- 
edici. ‘flessibili e vigorose, che s “arrampicano sulla snudata super- 


rficie delle. masse glanitiche, e e circondano le rocce, finchè abbia. 


; Preto ‘sul 


* 44, 


E fino incontrato una fessura ,-unsbanco di sabbia, un’ alluvione , 


‘OVé «penetrano, a abbastanza: ‘profondameîite, per attignere il iù 
Rtrimento necessario alla pianta da cui emanano, nel tempo stes. » 
‘ «so che la fermano solidamente al suolo. ‘Arrivato all’ apice del 
a Ri ‘suo sviluppo, l’alcornoque s’innalza a più di 20: metti di altezza, 
‘ed il suo tronco acquista per ordinario un metro di diametro (1). 
# I, _ Nei Pirenei spagnuoli, il.limite superiore della regione del. 
‘: P'albero'a'sovero è quello della vite, cioè 500 metri sopra il livello 
‘sel Mediterraneo. In Francia, quest’ albero.dà riechi prodotti ne? 
‘comuni di Passa, Lauro, Vivès, Oms, la.cui*elevazione media è 
Sai 950’metri. In Spagna, del pari che.in Francia,i boschi di al- 
_Cornoque crescono tutti sopra i terreniprimitivi; e Jaubert di 


u 


bi nr Passa, il quale descrisse tanto bene le abitudini e la coltivazio- 


“ne di questa pianta utile, dice positivamente ch essa non cresce 
‘’ se-non sopra i ‘suoli, i quali derivano dal‘granito, dal gneiss, 


De, + “dallo ‘scisto micaceo, ovvero. dal porfido, e mai nei terreni d’o- 


rigine calcare» (2). 

Li va L alcornoque si riproduce spontaneamente, nelle terre sola 
“ cee, in mezzo ai cilisi ed alle eriche; ma questa. riproduzione 
sè dente” che il coltivatore ha sovente un interesse reale a fa- 
stabia colmezzo della seminagioné; ; ed in tal caso,icome osser- 
‘«v.«&vaJaubert ;..conviene scegliere i: ‘semi con un certo” ° disterni- 
‘* mento, Esidtono parecchie varietà di questa pianta ; ma quella, 
il cui tronco regolare è ricoperto ‘di una epidermide liscia e 

grigiastra, somministra i prodotti commerciali più stimati : la 
sua semenza. è rigonfiata. assai grossa e di un sapor dolce. Le 
ghiande crescono a maturità. dal mese di ottobre fino alla fine 


na 


(1).Jaubert di Passa » Mémoires de la Socicte d’-Agriculture , anno 
1837. ; . 


(2) Idem, Idem, anno 1837, pag: 9. 
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di dicembre; ma, per la seminagione, si dà la preferenza a gii 


le che si maturano verso la metà di novembre: le altre sono. paz 
stinate all’ingrassamentò dei maiali. 


I Catalani seminano lè ghiande sopra un tenia avato, peli 
lo stesso tempo in cui piantano la vite. Durante 20 028 arini, da 


il raccolto dell’ uva compensa le spese cagionate dalle cure pro- 


digate alle giovani piante; ma il prodotto della vite: dimîinuiscé; 


a misura che la quercia a sovero:l’ adombra ingrandendo, è fi 


nalmente giunge un momentoj ‘nel ‘quale i i ceppi di vitedperiscòs ‘ di 
no affatto. Nel primo anno, la: crescenza’di quest’ albero, quan 
to ad altezza, ascende rare volte al’di là di ATecentimetri ;” 67) CI RARA 
Vetà di 4 anni, ei DI avere da 40in 50.centim. Il suo stronéo a 

‘viene nettato con cufa, fino a che sia giunto all’ altezza did + pin £ 


3 metri; a quest'epoca, l’ albero può. avere” 20 anni: co? rami 


la sua totale elevazione ascende a circa 7 metri , ed il suo, dia- - 


DI 


metro, misuralo alla superficie del suolo, si trita comipreso tra. 


46 e 22 centimetri. All’età di 13 anni, la scorza hà perduto il‘. 
suo lucido , quell’ aspetto nerastro:che caratterizza .le “giovani e 


si 


piante; ell'è fessa e divisa'in'istriscie longitudinali. Lila A 


Lo seortecciamento dell’alcornogue comincia Yersoril Ad di 


luglio, & ‘éontinua fino a tanto che il sugo*%rimane in movimen® 
to.«Quando se ne fail raccolto, il sovero forma da dicci in'do- 
dici strati, ciascuno de’ ‘quali indica il lavoro di un anno. I due 
strati esterni costituiscono l'epidermide , gli altri aderiscono 


fortemente fra essi, e sebbene di uno spessore variabile, presen-: 


tano una massa” ‘omogenea. Si riconosce che il sovero. debb”es® 


ser levato. dalla pianta, quando, verso il decimo anno., esso: hà. 


acquistato nell’interno una tinta leggiermente rosea. L” albero 


viene scortecciato nel seguiante modo. Col mezzo di un ’ accetta, - 


si fa un: taglio longitudifale su tutta Ta lunghezza “del tronco, 
evitando‘d’intaccare gli strati legnosi ; poscia; si praticano due 


altre incisioni di traverso, alle due estremità, Allora, facendò.pe- 


netrare îl manico dell’accetta nel taglio vérticale, si solleva e si 
‘apre, come una porta, la sézione di scorza compresa fra le tre 
incisioni, Il lavoro è de” più facili, quando il sugo è ‘abbondan= 
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P; (C -rdinariamnente, un tronco viene spogliato in due operazio. 
pi, le quali così somministrano due pezzi di sovero, . 
Là scorza d'un alcornoque di vent’ anni viene sempre scar. 
“fata; poichè l'albero debb’esser giunto almeno all’ età di 40 an. 


vrei, ‘perchè la:sua scorza abbia un valor commerciale. Una quer. 


cia;secolare può dare fino a 100 kilogr. di sovero. Il massimo 
del prodotto giunge ‘a 440 kilogr. ; ma, per prodotto medio, si 
‘calcola. che ‘ogni scortecciamento d’albero dia 50 kilogr. di so- 
Vero, (1). ' 
«Per ‘preparare il sovero, le scorze seccate in magazzino so. 
i ‘no‘messe riell’acqua; allo scopo di rammollire l'epidermide e gli 
strati adiacenti; ; poscia, col mezzo di una spatola larga e ta. 
gliente, si levanò tutte le pàîrti nere, rugose è fesse, che aderisco. 
‘ no alla superficie esterna : indi s’immerge, per un quarto d'ora, 
“la séorza in un bagno*d’acqua bollente, a fine di farle acquista. 
Te elasticità, Anticamente, si otteneva questo effetto abbrucian- 
do l’esterna superficie del sovero ; ma questo metodo venne ab- 
‘bandonato, ‘e non si usa più se non pei prodotti di qualità in- 
feriori. Quando si è comunicata ‘alla scorza l'elasticità, la cede- 
volezza; desiderabile, la si ammucchia per alquanti giorni în un 
luogo umido. Allora, soltanto il sovero viene consegnato agli 
operai ( carradares ); per essere venduto in tavolette, come,son 
quelle che si trovano nel commercio, In un “analisi. del sovero 
sècco, Chevreul trovò (2): : 
‘4° Olio odorante: 2,° acido acetico; 3.° acido galli- | 
co e gallato di'ferro; 4.° materia colorante ed altri a- 
Hirtogenti; 35.0 principio azotato; 6.° calce; ..% . 44,25 
* 7.° Materia analoga alla cera (cerina); 8.° resina molle 45,75 
9.° Sovero spogliato dei suddelti principi dall’acqua i 

e dall’ “alcool feubniting)t ci g 0;00 


—T —_——_ —— 


400,00. 


(+) Jaubert di Passa > Mémoires de la Société d’ Agriculture , anno 
1837, pag. 53. 

(2) Jauberi di Passa, Mémoires de la Socicté d’ Agriculture ; anno 
dii) pag.:59. 
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La suberina , trattata con l'acido nitrico, dà per risultato , 

Gone il sovero', l’acido suberico. Ma non eredo chela si possa 
considerare come un principio immediato ; poichè ; trattandola 
con una soluzione di Potassa, si discioglie la cantoni grassa 
ch’ essa ancora contiene, e rimane un residuo legnoso. La so- 
sanza grassa e resinosa, che si ottiene saturando il liquore al- 
calino , è di color bruno , facilmente fusibile s © produce acido 
suberico, quand’ essa è trattata con l’acido nitrico. Sottoponen- 
do il sovero all’azione dissolvente dell’etere in un apparato di 
decomposizione, ho ottenuto una resina, che si cristallizza sotto 
la forma di begli aghi bianchi e sctacei, composti di: 

Carbonio . 82,6 

Idrogeno . 414,2 

‘Ossigeno . 6,2 


100,0 
‘Delle foglie. 


Le parti erbacee dei vegetabili hanno tutte presso a poco la 
medesima composizione, se le si considerano sottò*un punto di 
vista del tutto generale. Le foglie, gli steli verdi, contengono 
sempre, con la fibra legnosa, che ne forma in qualche maniera 
lo scheletro, albumina od un'principio azotato analogo, materie 
zuccherine e gommose, clorofilla, cera, sostanze grasse e re- 
sinose, acidi liberi 0 combinati, spesso finalmente olii essenzia- 
li. Tale è il complesso della costituzione che i chimici assegna- 
no al trifoglio; al fieno; alle foglie, in una parola a tutti i forag- 
gi verdi. Tuttavia a questa costituzione , che si potrebbe chia- 
mare normale, si aggiungono talvolta materie particolari, delle 
quali alcune furono già da noi precedentemente studiate, € che 
per le loro proprietà mediche ; ovvero per l’utilità economica 
che valgono alle piante che le contengono, fanno di questa ve 
me un oggetto importante della grande coltivazione. Nei capi- 
toli susseguenti, io mi limiterò a considerare due di queste pian- 
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o ed il iè yle-cui foglie, d'un uso quasi universale, 


te, Îl tabace i (a 
gente feconda di prosperità commerciale per i po. 


sono una sor 
poli che le coltivano. 


Del Tabacco. (Nicotiana Tabacum.) 


Questa pianta, originaria dell’ America, sembra essere stata 
introdotta ‘in Spagna ed in Portogallo verso la metà del secolo 
decimosesto, da Fernandez di Toledo. Credesi che il suo nome 
derivi da ‘ciò che le prime importazioni se ne fecero dall’isola 
di Tabago, ùna delle Antille, poco distante dalla costa di Vene. 
zuela, Nicot, ambasciatore francese in Portogallo, fu il primo 
che n° abbia fatto conoscere l'uso in Francia (1). Oggidi la col. 
tura del tabacco è diffusa in quasi tutta la superficie del globo. 

Il tabacco richiede un suolo assai leggiero, e ricco di ter- 
riccio; e però, ci cresce pèrfettamente ne’ terreni dissodati. Nel- 
l'America, la sua céltura e la sua preparazione sono presso po- 
co da per tutto le stesse. 

Nella repubblica di Venezuela, sì semina in vivaio sopra ter- 
reni molto fertili; ed in capo a 40 0 50 giorni, si trapiantano 
le giovani piante in filari diritti e paralelli , distanti fra Joro 
circa A metro 0 2, lasciando-fra le piante un intervallo di:circa 
60 centim. Ordinariamente, la giovane pianta confidata al suo- 
lo, viene ricoperta con una foglia di banano, per preservarla , 
durante i primi' giorni , dall’ardore del'sole. Quando la pianta 
di tabacco è arrivata all’ altezza di mezzo ‘metro , si sviluppa , 
all'estremità superiore di essa, un germe, 0 bottone , il quale 
viene tagliato, insieme con tutti quelli che potessero ancora ri- 
prodursi : ‘è si levano parimenti i rimessiticci che spuntano a la- 
to dello stelo. In virtù di tali precauzioni, il tabacto cresce fol- 
.to, e le foglie acquistano una tinta turchina'spiccatissima: si ri- 
conosce ch'elle sono in istato d’ essere raccolte dall’ apparizio- 
ne di una macchia d’azzurro carico, che comparisce vicino al 


(1) Journal d'agriculture pratique, T. IL. p. 174. 
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a VANI che le foglie non si maturano 
ibicare VA na de le costanti cure del piantatore è* 
é = quelle, il cui aspetto presenta tutt’ i sc- 
gni della maturità. 

Dopo fatto il raccolto, le foglie vengono trasportate sotto 
tettoie, ove sono distese a due a due sopra graticci di canna, di- 
sposti a tal uopo. Il tabacco diventa giallo e flessibile; ed allo- 
ra, dopo aver levate le coste di ciascuna foglia, le si torcono în 
forma di corda, che si riduce poscia in gomitoli del peso di 30 
in 40 kilogr. Questi gomitoli vengono collocati sopra un letto 
formato di foglie avariate e delle coste staccate, Si copre tutta 
la massa, ela si lascia fermentare per lo spazio di 48 ore, inu- 
midendo di quando in quando il'tabacco, se sembra troppo sec- 
co; durante tale fermentazione, si sviluppa calorico. Quando le 
corde di tabacco subirono una sufficiente fermentazione , le si 
sparpagliano all’aria per farle raffreddare; in fine le si spiega- 
no è sospendono sotto le teltoie, per favorire lo sviluppo del- 
l'eccesso d’umidità, e si lascia il tabacco sospeso finchè, spre- 
mendolo, non n’ esca più sugo. Se gli operai riconoscono che il 
prodotto è commerciabile , ch'egli ha tutte le qualità richieste 
da’ consumatori , allora si,dà al tabacco in corda l’ultima con- 
fezione; la quale consiste nel formare piccoli gomitoli, chiamati 
carote o manoques , del peso di qualche kilogrammo, Se, per 
lo contrario, si scorge; che la fermentazione non fu sufficiente, 
si fa fermentare di nuovo. ; 

La zona verticale della coltivazione del tabacco fra i tro- 
pici è assai estesa; questa pianta si raccoglie cominciando dal 
livello del mare'ed ascendendo fino ad un’ altezza di 1300 me- 
tri: la durata della sua vegetazione dipende ; come ho già in- 
dicato, dalla temperatura media delle differenti stazioni ove la 
si coltiva, Secondo le osservazioni del general Codazzi , fatte 
nella Cordigliera orientale delle Ande, e nella catena del lito» 
rale di Venezuela, il raécolto delle foglie del tabacco inco- 
mincia nelle regioni più calde cento € cinquanta giorni dopo 
fatta la seminagione. Nelle stazioni superiori, ove il termome- 
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tro si mantiene a 18° o 49°, le prime foglie non sono svelte se 
fion in capo a sette mesi e mezzo circa. ; 

‘Alle Indie, nell'isola di Geylan , il tabacco si coltiva quasi 
esattamente come in America. Egualmente, come in questa re. 
gione, s’impedisce che la' pianta pigli un soverchio sviluppo in 
altezza, e si limita il numero delle foglie d’ ogni pianta, secondo 
la qualità del tabacco, che si vuol raccogliere. Lasciando la pian. 
ia guernita di sole 10 in 42 foglie, si ottiene un prodotto ricer. 
catissimo. Conservandone da 18 in 20, il tabacco è lontano dal. 
Yavere la medesima forza. Finalmente, abbandonando a sè stes. 
sala pianta, e permettendo allo stelo di crescere e fiorire, si 
ritrae un raccolto abbondante, ma poco stimato. Le foglie colte 
sulla pianta arrivata a tal grado di sviluppo, sono spesso poste 
in vendita dopo una semplice diseccazione senz’°aver fermen= 
tato. Il tabacco, ch’esse somministrano , è giallo , sommamen- 
. te dolce e appieno conveniente per l’uso smoderato che ne 
fanno i Cingalesi, che così si chiamano gli abitanti dell’ iso- 
la (4). a 

Se la coltivazione permette di ottenere un prodotto miglio- 
re a spese della quantità, è tuttavia incontrastabile che il clima 
esercita la principale influenza sopra la qualità del tabacco. 
* Quello che si raccoglie nelle regioni temperate delle Ande , in 
Virginia o in Europa, non potrebbe in alcun modo sostenere il 
paragone del tabacco d’ Avana, di Varinas, di Giron, della valle 
di Cauca, La piantagione del tabacco mi parve soprattutto van- 
laggiosa ne’ luoghi, la cui temperatura media non discende mai 
al di sotto di 24°, 

Il tabacco è una pianta propria de’ paesi caldi; colà soltan- 
to, tal pianta può dare prodotti d’ una qualità eccellente. Nella 
repubblica di Venezuela y'ove la coltivazione di essa viene ese- 
guita con grande maestria, ed in siti ove il calore del'clima si 
mantiene tra i 27° e 25° si calcola che dieci piante siano ne- 
cessarie per produrre 4 kilogr. di tabacco; e, termine medio , 


(1) Strachan, Philosophical transactions, anno 1702, p. 1164. 
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per ogni ettaro non concimato, si raccolgono abbastanza foglie 
per prepararne 1400 kilogrammi (4). 

In Alsazia, il tabacco vien seminato verso la metà di marzo; 
si trapianta ne’ primi giorni di giugno e si raccoglie in autun- 
no, Il metodo di coltivazione seguito è presso a poco quello già 
superiormente descritto; ed'ogni pianta si lascia provveduta d’$ 
in40 foglie. Schwertz calcola che la rendita per ogni ettaro ascen- 
da a 15 quintali (2); e Thaer,, in Prussia , la porta a 1450 ki- 
logr. (3). . 

In tutta 1’ Europa, il consumo del tabacco piglia un aumen- 
to considerevole, In Francia, 1’ appalto regio, nel 1857, ne ven- 
dette, sotto differenti forme, 44 milioni, 143,794 kilogr.; e nel- 
lo stesso anno, se ne raccolsero ne’ dipartimenti ove n’ è tolle- 
rata la coltivazione , 10 milioni di kilogr. (4). La differenza, 
ehe risulta tra la somma del consumo e quella della produzio- 
ne territoriale, fu empiuta dalle provenienze straniere. 

Stando ai documenti pubblicati dall’amministrazione, in tut- 

‘ta la Francia , nel 4844 , 8488 ettari in coltura produssero 9 
milioni , 664,120 kilogr. di tabacco; quantità che corrisponde 
ad una rendita media di 1185 kilogr. per ettaro (5). 

Le proprietà del tabacco risiedono probabilissimamente nel 
l’alcali vegetabile volatile, ch’ essò.contiene, la nicolina. Secon- 
do l’analisi di Posselt'e Keimann, le foglie del tabacco sareb- 
bero composte di: i 


(1) Codazzi, Resumen de la Geografia de Venezuela; p. 137. 3 
(2) Schwertz, Cultures de V Alsace, p. 284, trad. 

(3) Thaer, Principes raisonnés d’ agriculture, T. IV, p. 192. 

(4) Royer, Sfatistique agricole de la France, p. 258. 

(5) Idem, Idem, P. 259. 
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Nicotina i. + e +00. 0,07 
Materia estrattiva . ..« -. + 2,87 


Gomma . 3 4,74 
Resina verde ...<. +. » 0,27 
‘Albumina.. ©. csv è 0,26 
Glutinsicila. after 4,05 
Acido malico . . . + 0,51 


Malato d’ammoniaca . . . © 0,412 
Solfato di potassa . . . + + 0,08 
Cloruro di potassio +. + +. + 0,06 
Asotato e malato d’ammoniaca . 0,21 
Fosfato di calee. . . ;. + + 0,47 
Malato di calce. . . . + + 072 
Silicon ssaa ie 0,09 
Tessuto legnoso . . . «4,97 
AGgua 31 siria rio 084 


400,00 (4). 


Finiremo col far osservare che , durante la fermentazione 
delle foglie, si formano serapro dfn sali ammoniacali. 


Nr. 


Del Tè. 


| Il tè, il cui uso è così universale presso i Cinesi, cominciò ad 
| essere conosciuto in Europa verso il decimosettimo secolo, epo- 
ca in cui fu importato ‘dalla Compagnia olandese delle Indie. 
Nel 1669, l’importazione del tè in Inghilterra giunse appena a 
56 Lila s e nel 1893, la Compagnia delle Indiè ne serbò pel 
consumo della Gran Brettagna quasi 14 milioni di kilogr. 
L’albero a tè arriva comunemente all'altezza di 1, met., 5 
a 2 met., 5. Nella Cina, esso fiorisce al principio di primavera, 
e matura i semi nei mesi di dicembre e di gennaio. I suoi rami 
sono coperti di foglie corle, spesse, d’un verde carico € d’ una 


(1) Berzélius, Traité de Chimie, T. VI, p. 280. 
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tune aci Il tè è un albero de’ più vigorosi all quale pro- 
ai x an, fino al 45° paralello; ma le situazioni.ove 
a coltura di esso sembra più vantaggiosa , vengono compresi 
tra il:25° ed il 23° di latitudi 


t ne (4), Questo albero esige.un 
clima umido ed un suolo leggiero ed arenaceo; egli non viene 


mai concìmato, e non si ha mai riguardo alla natura del terre- 
no su cui si coltiva, quando possa essere irrigato, 

La pianta viene propagata per mezzo de’ semi, Se ne lascia- - 
no cadere parecchi in buchi, situati alla; distanza fra loro di uno 
in due metri, L” arbusto, che ne spunta, comincia ad essèr pro- 
duttivo fino dal suo terzo anno, Il raccolto delle” ‘foglie si fa a 
mano ; e nello spiccarle, si ha la precauzione di. conservarne 
qualcheduna sopr’ ogni ramo. Il numero dé” raccoltisfatti i in uno 
stesso anno varia da uno fino a tre, secondo‘ T età della pianta; 
e rare volte si giunge a farné una quara, Nella, .Cina, lo sfo- 
gliamento comincia verso il 18 aprile; t&mpo if cui "a ‘gemme 
foglifere compariscono come inviluppate da und” tenue: peluria 

d’aspetto del cotone. Questo primo raccélta è assai scarso; ma col 
suo prodotto appunto:si prepara il tè più stimato; il Sliou Chun, 
ovvero il tè di prima.origine, Il secondo raccolto Sliccede nel 
mese di giugno, quando i rami sono gueriiiti di foglie d'un co- 
«lore assai, carico; quelle foglie, abbondaritissime, s0o di qualità 
inferiore alle foglie del raccolto anteriore, e ‘vengorio adoperate 
dai Cinesi per preparare il tè Urh Chin; ovvero tè di‘seconda 
origine? Finalmente, si eséguisce un terzo ‘raccolto un mese do- 
po; le foglie, chiamate, allora San Chun, 0 tè di terza origine, 
sono di un color verde intenso e coriacee; esse danno il tè più 
comune, 

Piantagioni considerevoli di tè sono già istituite nell’ India 
inglese; nell’ Assam, nel Brasile, © forse non è improbabile che 
questa pianta sia un giorno coltivata in Europa,, 

Secondo Guillemin (4), che ha studiato la coltivazione ela 
manipolazione del tè al Brasile, le foglie in quel paese sono im- 


(1) Robinson, 4 descriptive account Ad Assam, p. 131. 
(2) Guillemein, Zapport sur su mission au Bresil. 
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mediafiinente seccate dopo raccolte, ‘Se ne mettono da 2 in 3 
kilogr. in una caldaia di ferro assai larga , del diametro di un 
metro, e 30 centim, di profondità , ed il cui interno sia lucido 
e polito. La temperatura del metallo della caldaia viene mante. 
nuto a circa.100 gradi; uno schiavo negro rimescola con le 
mani: le foglie in tutti i sensi, fino a che elle sieno diventate mol. 
li come uno straccio, e se ne possano formare piccoli gomitoli, 
Quando le foglie hanno acquistato una morbidezza sufficiente , 
le si pongono sopra un graticcio fatto di striscie di bambù e si 
manipolano, fortemente durante ùn quarto d’ora, in modo da 
spremerné.i un succo verdastro, di un sapore disaggradevole. Le 
foglie così ‘manipolate vengono di nuovo riposte nella caldaia; 

le si diseccano completamente, rivoltandole del continuo con la 
manò,, separaudole quando si agglomerano , alzandole ed agi- 
faridole in aria, per. impedir loro.di unirsi e di abbruciarsi al 
contatto del'metallo. Durante quest’ operazione, che sî prolun- 
ga circà mezz'ora , si solleva un abbondante polverio , prove- 
niente dalla Milia tomentosa, di cui la pianta è coperta. Col 
mezzo di questa papidy diseccazione; le foglie si accartocciano 
sopra:sè stesse , 38’ increspano e pisano l’ aspetto. del tè del 
commercio! "Alla sua uscita.dalla caldaia,; til tè viene passato in 
un crivello, le cui apertufe quadrate hanno una larghezza di 3 
millimetri; le foglie meglio rotolate, quelle che provengono dal- 


le gemme, passanò a traverso di que’ fori ,.e dopo.averle ven- 
‘olate, si sottomettono nuovamente ad.un po'di fuoco, finora tan- 
to ch’abbiano assunto una tinta di color plumbco! grigio. Que- 


sto primo prodotto è quellò, cui sì dà al Brasile il nome di Tè 
imperiale ovvero Tè Uchim. La parte che rimane sul crivello vie- 
ne riscaldata, ventolàta e di nuovo cribrata; e questo chiamasi 
il Tè Hyson fino. 11 residuo di questo secondo prodotto è anch’es- 
so sottoposto alle medesime operazioni; ed esso ‘dà il Tè Hyson 
comune. Si oltiene ancora, e sempre con le stesse operazioni , 
il Tè Hyson ordinario. Finalmente, i rottami delle foglie non ro- 
tolate, i frammenti della ventilazione sono denominati 7è di fa- 
miglia, perch’esso viene consumato sul luogo, 
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A sua diseccazione , il tè spande un odore 
erbaceo Paro gradevole, e che si modifica col tempo. L’ aroma 
dei È cigesi, vien loro comunicato da una pianta sommamente 
GrAaieni; che si crede essere l’olea flagrans, Si pretende pure 
che il tè verde venga colorato col mezzo dell’indàco. È possi- 
bile nulladimeno che le diverse tinte dei tè ‘dipendano unica- 
mene dal diverso grado di torrefazione ch’ ebbero. Guillemin 
non cì ha detto nulla circa la rendita dell’ albero del tè nel Bra- 
sile. In Cina, giusta un manoscritto di monsignor Carpena, vi- 
cario apostolico della provincia di Fo-kien, un arbusto, in una 
coltura accuratamente fatta, produce annualmente per lo spa- 
zio di trenta in quarant'anni , dà 4 Kilog. a 4 kilog. e 5 di tè 
torrefatto (1). 

Il tè, secondo le analisi di Mulder, contiene : 1.° un olio vo- 
latile ; 2.° clorofilla; 3.° cera è resina; 4.° gomma; 3.° una ma- 
teria colorante; 6,° una materia estrattiva; 7.° sostanze azotate, 
analoghe all’ albumina ; 8.° tessuto legnoso e sali minerali; 9.° 
un principio cristallino particolare, la caffeina, che viene collo- 
cato fra gli alcali vegetabili, e‘che si trova altresì nel caffè. 

La caffeina si cristallizza in aghi setacei scolorati, e d’un sa- 
pore amaro, È poco solubile nell’ alcool e nell’etere ; l’acqua ne 
discioglie 27; si sublima senza decomporsi, e con la sublima- 
zione appunto Stenhouse propose di estrarla dal tè (2). In una 
decozione calda di tè , si versa un leggiero eccesso di acetato 
di piombo, il quàle precipita il'‘tannino e la materia colorante. 
Si filtra a caldo, e si svapora a siccità il liquore filtrato. Il resi- 
duo di questa evaporazione viene intimamente mescolato con 
sabbia, ed il miscuglio viene posto nell’apparato di sublimazio- 
ne, che serve a prepàrare l'acido benzoico, Si riscalda lenta- 
mente e moderatamente, e in breve numeròsi cristalli di caffei- 
na si ‘attaccano alla carta che copre l’ apparato. 

Col-mezzo-di tal processo, Stenhouse giunse ad ottenere le 


Durante e dopo 1 


(1) Questo manoscritto mi venne confidato da M. Houssay. 
(2) Stenhouse, Annalen der Chemie und Pharm. T, XLV,.p, 336, 
40 
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SIA 
qiantità di. caffeina, in 400 parti delle seguenti specie 


stà 


seguenti 

di tei LL 

via Tei, Caffeina 
Di Haysan . +. +0.» 4,09 
Nero; di Congo .. » - 1,02 
Nero; d’Assam ». +.» 1,97 
Verde, Iwankay . + » 0,98 


La caffeina ‘è certamente il principio che comunica al tè il 
suo sapore amaro € taluna. delle sue proprietà, Le esperienze 
hanno, del.rimanente, dimostrato-che questa sostanza, quand’ è 
sola e in dose molto forte , non produce nessun funesto effelto 
sopra l’ economia animale. 

vele: È È Sementi. +» 
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Del Frumento. 


‘. Questo cereale appartiene a quella specie di Tritioum, che 
somministrà all’ agricoltura moltè varietà importanti: 4.° il fru- 
mento d’inverno, ed il frumento margatico (Triticum hibernum 
e Triticum aestivum); 2.° la spelta o frumento sbarbato (Tri- 

‘ticium spelta); 3.° il Triticum monoconi 

Il frumento vien seminato tanto sulla terra riposata, quanto 
su quella che fu precedentemente coltivata. ed occupata dalle 
piante od erbe da foraggio. Ess0 esige un terreno fresco, con- 
sistente, sufficientemente calcare ed abbondante in'materie or- 
ganiche; riesce meno:bene nei terreni , ove la sabbia domina 
sul principio argilloso, Per la semina; si scelgono grani che pre- 
sentino tutti caratteri di una ‘buona qualità; e questa procati- 
zione non basta ancora per preservare la pianta dalle numero- 
se malattie che possono coglierla, come il carbone, la carie, ec: 
Si ha l’uso, prima di spargere le sementi sul suolo, di farle sot- 
tostare a certe preparazioni, îl cui oggetto è di distruggere i 

EWumni delle piante parassite ,'le quali, per quanto si assicura, 
aderiscono alla loro epidermide. Questa operazione vien chia- 


KI) 


nata calcinazione, perchè si adopera spesso come preservativo 
A "E ui "i yin cui si lasciano macerare i‘ grani 

6 ore, Mezzi ancora più efficaci sono 
stata raccomandati ; alcuni fanno uso dell’allume, altri del ve- 
triolo o solfato di ferro, del solfato di zinco; del solfato di rame; 
del solfato di soda, d’acido arsenioso. Tutti questi mezzi sem- 
brano, del rimanente, egualmente proprii a conseguire il Tiede= 
simo risultamento; Noi ci serviamo del solfato di rame, come si 
pratica del resto in una buona parte dell’ Alsazia; e posso assi= 
eurare che i nostri. campi di frumento non sono mai infetti. Si 
usano 100 grammi di solfato per un ettolitro di ‘frumento 5 si 
scioglie il sale nella quantità d’acqua giudicata necessaria per 
potervi sommergere il grano; che si lascia soggiornare nel li-. 
quido per circa tre quarti d’ora. Si fa sgocciolare il frumento, 
in panieri, e lo si secca prima di seminarlo. Bef inalia 

L’epoca-della semina del*frumento d'autunno dipende evi+ 
dentemente dal clima, e nulla è più fuor di luogo che;quelle da- 
te precise; le quali sono indicate dalla maggior parte degli au-. 
tori. Ciò che non si vuol perder.di mira è che la pianta dee acqui- 
stare un certo sviluppo innanzi l'arrivo della stagione rigida, 
affinchè le radici abbiano già penetrato ad una profondità abba- 
stanza grande, per trovarsi al coperto dalla temperatura rigo- 
rosa dell'inverno. In ciascun sito , l’esperienza ha-insegnato il 
momento più convenevole alla,semina ; ed a questa regola è ne 
cessario che ognuno s’attenga, poichè l’allontanarsene :riesce. 
sempre dannoso. Nel levante della Francia, in Alsazia; le semi= 
ne d’autunno' si eseguiscono nella prima settimana d’ottobre. 
Nell'emisfero australe , in certe parti del Chilì il frumento vie- 
ne seminato in aprile, perchè possa resistere a’ freddi dei'mesi 
di giugno, luglio ed agosto. La quantità di frumento; che viene 
impiegata perla semina, varia da 4 ‘ettolitro e mezzo fino ‘a 3 
ettolitri ; per. ogni ettaro.:Si ammette però comunemente che 
si fanno in generale buone semine con 2 ‘ettolitri, e questa mi- 
sura.è quella appunto da noi usata a Bechelbronn; ma nello 
stesso sito:e sopra campi contigui ; si vedono assai frequente- 
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mente impiegate dosi di sementi , che stanno nel rapporto del 
semplice al doppio, senza che, a mia cognizione , nessuna ra. 
gione plausibile possa: g giustificare tal prodigalità o tal parsimo- 
nia. Ell’ è, d'altra parte, una questione della più grande i impor. 
tanza, quella di sapere quale sia la quantità più conveniente da 
impiegarsi, per l’ utile del coltivatore. Tale questione ‘si può e 
si dee, porre.in ‘due maniere , secondo che si considera il pro- 
dotto di una data superficie di terreno, ovvero si guardi soltan- 
to alla relazione del: raccolto al grano seminato. Egli è di tutta 
evidenza ‘che, seminando fitto, si otterrà un maggior prodotto 
per ettaro ‘ah non seminando assai rado; ma, per lo contrario, 
seminagioni rade renderanno un maggior numero di volte Ja 
quantità di semente. Le ragioni, che debbono guidare nella do- 
se del grano da seminare, sono numerose ed assai complesse ; 
elle si deducono ovidentaimeinte dal valore del fondo coltivato , 
dal prezzo corrente dei cereali, délla paglia, della man d’ opera 
e degli ingrassi. Laonde, nei luoghi ove la.terra non: ha quasi 
nessun valore , può essere convenienlissimo spargere poca se- 
mente in un’ estesa superficie , e risparmiare in pari tempo i 
lavori del suolo. Mi ricordo d’ un campo nei dintorni di Pam- 
plona, nel quale il frumento era sparso,in-ciocche'isolate, tutte 
vigorosissime e straordinariamente cariche/di grani; quel cam- 
po non aveva ricevuto..se non un’ insignificante preparazione , 
e ad onta di ciò il coltivatore si.riprometteva di raccogliere da 
sessanta in ottanta volte la semenza. Senza dubbio, ell’’era quel- 
la una coltivazione vantaggiosa; e tuttavia sono convinto ch° es- 
sa non abbia prodotto °più;di d in ‘6 ettolitri di frumento per 
ettaro. 

Per le stesse considerazioni , i primi piantatori degli Stali 
Uniti d'America doveltero seguire.sliganiefido presso a poco 
simile. « Un fittaiuolo inglese, dice Washington in una lettera; 
» indirizzata ad Arturo Young, dee avere un’ opinione-somma- 
» mente'svantaggiasa del nostro terreno, quando sappia che un 
» acro non produce presso noi se non da 8 in 40 bushels di fru- 
» mento (7 in 9 ettolitri per ettaro); ma egli non «dee dimen- 
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» ticare che in tutti i paesi, ove le terre sono a-buon mercafò 
» ed ovela mano d’operaè cara, si preferisce coltivar molto, an- 
» zichè coltivar bene, » 
In Alsazia, noi consideriamo soltanto come proficuo un rac- 
. colto, il cui prodotto ‘non discenda sotto a’ 17 in 20 ettolitri per 
ettaro ; è, in tal circostanza giudicata vantaggiosa, non caviamo 
tutt’ al più che da 9 in 40 volte il grano seminato. 

Tuttavia, bisogna pur ammettere che ‘in questi casi estremi, 
nei quali la terra ha un valore così differente ( poichè| tal valo- 
re può variare nel rapporto di 4 a 1000), ha nella dose delle 
sementi alcuni Jimiti, che non bisogna oltrepassare se vi sareh- 
be senza dubbio una serie di esperienze curiose ed utili da in- 
traprendersì, per lo scopo di determinare la relazione che corre 
fra il prodotto de’ raccolti e la quantità del grano confidata’ al 
suolo. Non ignoro che parecchi risultamenti di tal genere furo- 
‘no già pubblicati ; ma so altresì che que’ risultamenti, fondati 
sopr’ informazioni ‘assai vaghe, non vennero dedotti da un.com- 
plesso di fatti numerosi, ben comparabili, osservati in condizioni 
varie di clima, quali, in una-parola, dovrebbero essere: per far 
cessare l'incertezza, che regna ancora su questo par ticolare nel- 
1 opinione dei coltivatori e degli economisti più illuminati. 

In Europa, il frumento seminato in autunno occupa per or- 
dinario il suolo durante lo spazio di nove mesi. Questa durata 
della coltivazione varia però considerevolmente, secondo i cli- 
mi; nella catena delle Ande, ella è proporzionata alla apra 
tura propria de’ siti. 

Nell’ America, il frumento, che oggidì forma un prodotto im- 
portante dell’ agricoltura, fu introdotto d'Europa pochissimo 
tempo dopo la conquista. I primi grani di questo . .cereale, che 
furono seminati al Messico prima del 1350, erano stati rinve- 
nuti da un negro di Fernando Cortes, in mezzo al riso destina- 
to a vettovagliare 1’ armata (4). A Quito, il frumento fu portato 
da un fiammingo , il padre Giuseppe Rixi, frate dell'ordine di 


(1) Hamboldt, £ssai politique sur la Nouvelle Espagne, T.JI, p. 420. 
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o: Nel convento dei Francescani di Quito, mi si mo» 
nel quale le prime sementi sono giunte d’ Europa, 
nelle coltivazioni irrigabili, Je quali, poste eguali 
sono le più produttive, s’adacqua il frumento 
‘in due epoche , prima quand”, egli spunta fuori della terra ,. e 
poscia quind’ è vicino a formar la spica, Secondo Humboldt, 


È e_ os 4 . 
il quale raccolse documenti preziosi intorno all’ agricoltura del. 
ccolti è veramente sorpren- 


la Nuova Spagna, la ricchezza de’ ra 
dente; i terreni irrigati rendono spesso da quaranta in sessan- 
ta volte la semenza; vien considerato come un prodotto medio- 
cre quello di sedici per uno , e prendendo una rendita media 
«per tutto il Messico, essa' può valutarsi di 22 in 25 (4). 
La coltivazione del frumento è soprattutto profittevole nelle 

contrade tropicali, che godono «di una, temperatura media di 
48° a 49°; nondimeno, essa riesce a bene altresì dove si riscon- 
-trano già piantagioni di. caffè e di canne da zucchero: ma dubi- 
to ch’ella sia molto produttiva.I limiti estremi della coltivazione 
‘del frumento nelle Cordigliere corrispondono, secondo-le mie os- 
servazioni , alle temperature medie e-presso a poco costanti di 
42° e 23°,5. Il generale Godazzi stima a trentasette per uno 
| il prodotto medio del frumento nella Venezuela. 
-.® Per termine medio , si ammette che l’ettolitro di frumento 
pesi 77 kilogr.; tal peso varia però, secondò la; qualità ‘stessa 
«del grano, tra 74 kilogr. e 80 kilogr. 

| Ecco intanto, giusta documenti degni di fede ; il-:prodotto 
medio de’ raccolti di frumento in differenti contrade: 


&. Francese 
«strò il vaso, 

AI Messico, 
tutte le circostanze, 


(1) Humboldt, Essai politique, etc., T. II, p. 429. 
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SE IAP. MO Tn LI 
PRODOTTO ; i 
PER ETTARO 
SITL > (dedottalasemenza) 


e» ì 
In vo-|In peso AUTORITÀ, 
lume | (1). 


ettolitri | kilogram. 


Allemagna: Megelin |23,3*'41833%|Thaer,:. 
Gussow . . . + |48.7*.4440 |Podewils. 
Lavanthale . . . , ‘|20,0*.4540 |Burger, , 
Saint-Florian . |19,3° 1486 |Burger, 
Saalfelden . . ..,. |164*4240 |Lurzer, 
Allembango EROI i 9,0° 1463 |Schmalz, 
onitz, cato 4,0°:4647 |Schmalz.;.. 
Humgerbrunn ( Carintia) |18,8*|1248 |Burget: 
Lombardia: terre irrigate|22,4*|1725 !Burgeri... 
RO non irrigaté +. |13,9* 1070 |Dandolo, « 
told id. LL. 5 | 9,6% 739 |Verraigo 
Media delle Prov. Venete |43,9* 1070 |Burger. - 
Inghilterra: nelle migliori|. +. "TAR RR 0° 
coltivazioni. . , 150,0*:2340 [Arthur Young. 
Id. prodotto medio 20,7*]1594" Arthur Young. 
Brabante e Fiandra . .|25,2*|1950 |Schwertz. 
|Francia: In Alsazia, dopo ig 
il tabacco .. .° . . |26;0*/2002: |Schwertz.. 
Alsazia: Bechelbronn . |419,5 |1504*|Lebel'e Boussingault, 
Roville (Meurthe). 44,3*\4404 |Matteo de Dombasle, 


——————————m 


—_————____—__66 


Dintorni di Parigi . } 22,0*)1694 Dailly. , 
Ia. del Nord . i |20,7*|4594 )0 *, 
Id. Seiné et Oise.. |19A* 4474 
Id: Oise i: %5448,8%|/4248 Rit ire 
Lot, Lozère, Dordogne, ; Statistica ufficiale, 
Cantal. . ; 5,4%| 416 


America : all’Est degli Al- ; 
legani; terre fertili |30,8 |2372* 
Id. mediocri . . . | 8,7] 667* 

Mississipì; terre fertili 138,6 -2965* 
ld. terre mediocri |. | 24,1: 1853* 

Venezuela;Valle di Aragua|38,5 2962* |Humboldt, 
Id, climi temperati 142,3 944*|Codazzi. 


Blodget. 


(1) Ho preso 77 kilogr. pel peso dell’ ettolitro di frumento. Le cifre 
segnate con un asterisco sono quelle indicate dagli autori; quelle non se- 
gnate sono state ridotte. ist 
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‘ Icereali, oltre al loro prodotto principale che consiste nej 
« grani farinacei, procurano ancora alla coltivazione una materia 
importantissima per l'economia rurale, cioè la paglia, di cui 
uno stabilimento agricolo europeo non potrebbe passarsi, sen. 
za gravi inconvenienti. Dopo essere stata utilizzata come ali. 
mento e come strame per gli armenti , essa ritorna alla terra 
e contribuisce éfficacemente a diminuire lo spossamento , che 
il raccolto delle biade le cagiona. La quantità di. paglia , della 
quale si può far capitale in una tenuta , è naturalmente subor. 
dinata all’estensione del fondo, destinato alla coltivazione dei 
cereali; perciò è utile conoscere il rapporto che corre tra il pe- 
so della paglia e quello del grano. Tale rapporto è assai varia. 
bile, per la: ragione che dipende da molte circostanze. Così, il 
frumento , raccolto dopo un anno piovoso, contiene poche se. 
menti e molta paglia ; negli anni asciutti accade il contrario. I 
campi, concimati a dovizia e di fresco, danno maggior quanti. 
tà di paglia, che,dopo il sovescio di trifoglio, Semine fittissime 
ne danno sempre Molta, relativamente al grano; infine il clima 
esercita sopra i due prodotti, de’ quali‘ci occupiamo, l'influenza 
più grande. Le differenze , che. si osservano da un anno all’ al- 
tro, per } effetto di condizioni metereologiche assai differenti, 
che si riscontrano in un'medesimo luogo e nelle medesime ter- 
re, sono pure ,granllissime. Ne riferirò un “esempio. L’anno 
1840-44 e l’anno 1841-42 furono poco favorevoli a Bechelbronn 
pel raccolto ‘dei:cereali. Durante il primo, le piogge sono state 
troppo frequenti; durante: il secondo, la siccità fu troppo pro- 
lungata:-In queste due circostanze opposte, il peso della paglia 
a quello del grano fu; 


Nel 1840-44: 14100 : 24 
Nel 1841-42: ; 1400 : 90 


Onde, quest’ultimo raccolto fu cagione al nostro stabilimen-= 
to d’una carestia di strame, Nelle annate ordinarie , noi otte- 
niamo circa 38 di frumento per 100 di paglia, rapporto che si 
accorda bene con quelli citati da diversi osservatori, . 
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Per ogni 100 di paglia, 

; Thaer ammelle 50 di grano 
Podevils e Sento 
Burger". fa 
Block, < i 096 
Dierexen . ... 59 
Schwertz . ;, , 44 


. Ne? cereali, la materia amilacea è inviluppata da una men > 

- brana»flessibile (perisperma) e di natura legnosa. La’macina- 

«zione ha per oggetto di rompere quell’ inviluppo; e-di ‘ridurre : 
‘l'interno del grano in farinà. Dopo che il frumento:fu perfetta 


mente nettato, lo si fa cadere fra macine abbastanza frà sè di- 


scoste perchè la sostanza legnosa non sia stritolata; ell’ è que- 


sta una specie di scortecciamento, cui si fa sottostare il grano; 


‘e pervantivenire quanto più è possibile la disaggregazione del 


perisperma e dei-tegumenti,*si prende la precauzione di umet- 
tare il grano, quand’ esso è troppo secco. Il prodotto di questa 
prima macinatura vien separato dal frullone in farina bianca, în 


‘ tritello e crusca grossolana. I tritelli‘ sono passati sotto le ma- 


cine più ravvicinate ; se ne ottiene una’seconda ‘farina bianca , 
e tritelli, i quali producono ‘ancora una certa quantità di farina 
e molto tritello: in fine , da questo ultimo , si separa la farina 


bigia, e cruschello formato in gran porzione dalle parti legno- 


se e duré, vicine all’inviluppo dei grani. 

Il processo descritto'è quello che'si segue in quasi tutta Ta 
Francia, In Inghilterra, al contrario, si macina completamente 
il frumento con una sola operazione. Le macine sono ràvvici 
nate fra loro e mosse con una grande celerità; per cui, svilup- 
pandosi molto calorico, si prende la precauzione di far passare 
la farina traverso un refrigerante , affine di ovviare agl’incon- 
venienti che potrebbero risultare dall’accumulazione delle fa- 
rine riscaldate. 


I risultamenti comparati di questi due modi di macinaturà, 


ottenuti con 100 kilogr. di frumento; sono i seguenti: 
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MACINATURA 


inglese francese 
Farina da pane bianco 38 { 79 66 fr 
Farina da pan bigio dh. 8 
Crusca fina ed ordinaria 26. . .. 23 
Perdita Co e Be 3 
400° 400 - 


La proporzione di farina somministrata dai cereali non di- 


« pende soltanto dalla macinatura, ma ancora dalla. qualilà del 
‘. grano. Il frumento rende: : 


Ogni 100 kilogr. 78 di farina, secondo Syrington. 
89 . Lurzer. 
851 Dombasle. 


Del frumento sbarbato (Triticum spelta). 


Questo frumento ha la: semenza talmente incassata nel suo 
guscio; che riesce impossibile di liberarnela col mezzo della treb- 
biatura; onde, nei paesi ov'ei si coltiva, tutti i mulini sono prov- . 


«veduti di macine proprie a sgusciarlo. Schwertz, agronomo di 


Wirtemberg, ha istituito indagini prolungate, a fine di determi- 
nare la rendita di farina di questa specie di frumento. Stando 
ai calcoli di questo celebre pratico, il frumento sbarbato rende 


Di per ogni*ettaro ; prodotto. medio , 48 ettolitri, calcolando ‘che 


ogni ettolitro pesi 42 kilog. 24. AI mulino, 100 kilog. di que- 
sto cereale, diedero : 


Grano ‘“. “* 74,6 
dba SO A n 
Perdita . . . 4,6 


400,0 
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E da 400 kilogr. di grano, si ottenne: 


Grano .. . 90,0 


Crusca . . ‘8,7 n; 
Perdita . . 4,5 
100,0 ne 


La qualità della farina, è del rimanente, assai variabile, se- 
condo il frumento da cui proviene; essa contiene più o meno 


umidità, più o meno glutine, in fine proporzioni diverse di so- | * 
stanza legnosa, secondo che questa sostanza si lascia trituraré. 
con maggiore o minore facilità. I grani d'origine meridionale 


sono più duri, più cornei, che quelli raccolti nel settentrione ; 


essi serbato più ricchi di principii azotati; siccome essi con- - 
tengono sempre minor umidità, si conservano meglio, ed ap- ... 
punto alla forte proporzione d’acqua, che hanno i'frumenti del- - 


le nostre contrade, devesi senza dubbio attribuire la scarsa riu- 
scita de’ tentativi fatti per conservarli nei silos, I nostri frumenti 
‘«d’Alsazia, per esempio, contengono talora da 46 in 20-per 100 
d’umidità; ora, io ho verificato, col mezzo'di ripetute esperien- 
ze che riesce presso a poco impossibile custodirli, senza che si 


guastino, in vasi èrmeticamente chiusi. Perchè la conservazione 


‘ possa aver luogo , bisogna ridurre la proporzione ‘d’acquain 
essi contenuta ad un 8‘in 10 per 100, che corrisponde ‘a ‘un'di 


presso alla somma d’umidità, che si ritrova nelle ‘biade' dure +‘ 
e cornee dei pacsi caldi. E però, secondo la mia opinione ,. si : 


andrà sempre incontro a’ funesti errori di calcolo, ove, nelle 
piazze di guerra, si pongano in silos le provvigioni di fuse 
to francese, qualunque sia, per altra parte, la cura e diligenza 


usate nella costruzione di essi. 
La farina dei cergali; e principalmente quella del frumento, 


‘ assorbe una grande quantità d’acqua, e forma con essa una pa: 
sta tanto più attaccaticcia, quanto maggiore è la quantità:di glu- 
fine :ch’essa contiene. Abbiamo, in fatti, riconosciuto nel prin> 
cipio azotato del frumento la singolare proprietà di stirarsi è 
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di stendersi come una membrana, quando. esso:sia umido. Que- 
sta proprietà , esso la comunica alla pasta, che si prepara per 
+ fare il pane, introducendovi lievito comune, ovvero lievito di bir- 


“cL ra, Per un’ azione, che il lievito esercita sopra la piccola quan- 
"°..tità di zucchero, ch’ esiste sempre nella farina, azione che noi 


‘ esamineremo più avanti, si sviluppa gas acido carbonico , che 
da ‘gonfiare la pasta, essendo in essa ritenuto dalla consistenza, 


tiri per. così.dire membranacea, ch’essa presenta. Allorquando în 


i “pasta è, come.dicesi, lito) la si-cuoce in un forno, riscaldato a 
: 7250 in 500 gradi. Per effetto della cottura, le bollè di gaz, le 
‘quali:sono ritenute nell’ interno della pasta, si dilatano ;. e sic- 
‘ come:si produce inoltre vapor acqueo, la pasta si solleva ancor 


i più ed acquista maggior leggierezza. 


«La farina, per poter essere impastata, assorbe circa 55. in 
70 per 100 d’ acqua. La quantità di pane , che se ne oltiene , 


«dipende necessariamente dal grado di cottura; ma in Besaile, 


nella fabbricazione del pan bianco di Parigi; il quale è sempre 
‘“ben cotto, si calcola che 400 kilogr. di farina diano 430 kilog. 


n. È di pane. Nelle campagne, il pane è generalmente men cotto che 


a Parigi; esso. ritiene una maggior quantità d’ acqua. A Bechel-. 
“bronn; con:100 kilogr. di farina, si fanno 440 kilogr: di pane. 
A odo Dombasle ne otteneva da 143 in 446 kilogr. 
7 . Giusta un grandissimo numero d’ esperienze, che ho avulo ‘ 
+. occasione. d’istituire sulle farine, credo di poter ammettere che . 
quelle, Je quali provengono dalle biade raccolte in Francia, con- 
“..‘tengono-tutte 0,16 di umidità. Con questo dato, si trova che 


Materia secca * Acqua 
Sopra 100, il pan bianco di Parigi contiene 64,6. 35,4 
il pane di Bechelbronn © . .. . 304 42,9 
il pane di Roville .. . . . . 56,0 45,0 


vA-peso eguale, e per la medesima quantità d’ acqua, chevi ’ 
è contenuta ; il pane è tanto più nutritivo, quanto più la farina 
con cui fu fatto è è provvista d’una maggiore quantità di. gluti- 
ne; per conseguenza, egli è commettere una frode pregiudice- 


x 3 


+ dip: 
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vole all'interesse del consumatore introdurvi 1’ amido. Pure, ciò 
si fa quasi apertamente, quando l’amido dei pomi di terfa è a 


‘basso prezzo; e questa falsificazione si comincia spesso dal mu- 
.gnaiò, e si continua poi dal fabbricatore del pane. Per. ricono- 


scere la presenza della fecula; Gay-Lussac insegna di triturare 


‘in un mortaio, con un poco di acqua, alcuni grammi della farina 
«sospetita., d’ allungar.l’ acqua e filtrare. Sec’ è amido nella fa- 


rina, la soluzione d’ iodio colorisce in azzurro il liquido filtra- 
io; se, per:lo contrario la farina è pura , l’acqua non si colora 
col mezzo di questo reagente, e appena assume una lievissima 
linta di vino. 


Nelle pagine precedenti , ho indicato .come si possa, lavan- - 


do:la pasta , procurarsi il glutine.e valutare i principii ché lo’ 


accompagnano. Con.tal metodo appunto; Vauquelin' ha esami- 
nato. parecchie farine, dopo averle diseccate:ad una:dolce tem- 
peratura; .diseccazione che dovette senza alcun dubbio riuscire 
imperfetta. I. risultamenti ottenuti sopra 100 parti. sono i.se- 


.guenti (4) : 
PRESE E PESO ; i 
Le, matr | SOMMA | 
TI QUE papi RUSCA 
FRUMENTI La AMIDO |. RIA | pore-| A0QUA c 


| RINA 

Farina di frumento lis i a 
«francese .. . |44,0| 74,5] 47 | 3,3 [10,0] » 
‘ Farina di frumento pl 

duro di Odessa |14,6|56,5| 8,5 | 4,9 [12,0] 2,3 

Farina di frumento|  < d 
tenero di Odessa | 12,0 | 62,0] 7,6 .| 5,8 |10,0| 4,2 
Farina dei fornai di 


Parigi 10,2 | 72,8| 4,2 | 2,8 [10,0 w: 


A 


(L)) Vauquelin, Journal. de Pharmacie, T. VII, p. 353, | prima serie. 
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Il metodo della lavatura non è di grati lunga esatto, perchè 
è ‘impossibile che, impiegandolo, non si lasci sfuggire alquanto 
glutine, che passa con l’amido; e si perde altresì 1’ albumina ve. 
getale, a motivo della sua solubilità nell’ acqua, Inoltre, la di. 
«seccazione del glutine è un’ operazione lunga e delicata, e, sessi 
‘aspira ad eseguirla con una certa esattezza, si dee tener conto 
delle materie grasse, che vi si ritrovano. Io penso che si riusci. 
rebbe.con maggior sicurezza alla cognizione de’ principii ani. 
malizzati d'una farina, ed in generale di tutti i grani, con la 
dosatura diretta dell’ azoto. 

La dosatura dell’azoto è oggidì un’operazione facile, che può 
condurre a risultanze d’una grande esattezza, ove si prendano 
tutte le convenienti :precauzioni. Tal dosatura non esige certa. 
mente maggior tempo di.quello che s’impiega per la estrazione 
dell’albumina e.del glutine, col mezzo dei processi ordinarii, se 
vi si comprende la diseccazione , sempre lunga ed incerta, di 
quelle stesse materie. La determinazione precisa dei principi 
azotati de’ grani o della loro farina è certamente il punto essen- 
ziale di questo genere di analisi, perchè la proporzione appun- 
to di tali principii cosliluisce comparativamente il valor nutri- 
tivo delle sostanze che li contengono. 

I quattro principii azotati, che abbiamo già riconosciuto esi- 
stere nella farina del frumento, hanno presso a poco la mede- 
‘sima composizione ; la proporzione media dell’azoto è in essi 
di 0,16. Con questo dato, è evidente che se, per esempio, una 

‘farina contiene 0,04 di azoto, si può concluderne che quell’ azo- 
to rappresenta 0,25 di glutine , d’ albumina, di fibrina e di ca- 
seina, diseccate a 140°. i 

Dosando sempre l'azoto contenuto nelle farine d’ un assai 
gran numero di varietà di frumento , io tentai di determinare 
la proporzione dei principii azotati che vi si trovavano. Le bia- 
de esaminate erano state raccolte, nello stesso annò, al Giardin. 
delle Piante, e per conseguenza coltivate in uno stesso terreno 
ben concimato, € in condizioni climateriche del tulto identiche. 

Oltre alle materie azotate, si cercò di valutare il più esattamen= 
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te possibile la quantità rispettiva di crusca e di farina , e per 
questo scopo il frumento venne triturato in'un mortaio d’ aga- 
ta, e la farina fu separata mediante un crivello di seta. Il peso 
della crusca e della farina uniti fu sempre minore del peso del 
frumento avantila porfirizzazione. Questa perdita è dovuta a due 
cause, come me ne potei assicurare: ma che si può anche tra- 
scurare in tal genere di ricerche, proviene da questo che, duran- 
te la porfirizzazione, le materie cominciano a diseccarsi ; l’ al- 
‘tra è che la farina più sottile si volatilizza durante la stacciatu- 
ra. È dunque preferibile, dopo aver pesato la-crusca , di do- 
sare‘la farina con la'differenza, Nella ‘esecuzione del lavoro, di 
cui era presunto i risultamenti, sono stato abilmente secondalo 
da Le Bel. - ni 
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La quantità di glutine e di albumina , contenuta in queste 
farine, © molto più forte di quella ch’ è generalmente indicata; 
ed io diedi ragioni, che spiegano, fino ad un certo punto, questa 
maggior proporzione di materia azotala. Ora, debbo aggiunge- 
re che tutte le biade , le cui farine furono sottoposte all’ analisi, 
erano stale coltivate in un suolo molto fertile, circostanza che, 
come fa saggiamente riflettere Hermbstaédt, esercita l’influenza 
più diretta sopra 1’ aumento del glutine nel frumento. 

Si sapeva già, per le esperienze di Tessier , che la propor- 
zione del glutine in una stessa specie di frumento può variare 
nel rapporto di 12 a 36 per 100 del peso della farina, secon- 
do la natura e la quantità del letame , con cui fu concimata la 

‘ terra. Ma Hermbstaédt fu il primo a fare osservazioni veramen- 
te comparative sopra l’azione degli escrementi dei diversi ani- 
mali nella coltivazione de” cereali. 

Gli escrementi impiegati nelle ricerche di questo abile agro- 
nomo, erano slali sempre diseccati all’aria, alla temperatura di 
42,5°. Eguali superficie del medesimo terreno, seminate con fru- 

“mento d’autunno, venivano concimate con pesi eguali di letame 
diseccato, Gento parti della farina del grano raccolto , contene- 
vano: 


Crusca, 
materie 
solubili 
Glutine Amido e acqua 


Nella zona concimata: con l’orina umana 35,14 59,3 25,6 
col sangue di bue . . 34,2 44,3 25,5 

con escrementi umani . 39,4. 44,4 23,5 

di pecora . 22,9 42,8 54,5 

di capra ; 32,9 42,4 24,7 

di cavallo . 13,7 641,6 24,7 

di colombo . 12,2. 63,2 24,6 


di vacca .. 12,0 62,5 25,7 
Terreno non concimato . . . 9,2 66,7 24,4 
42 
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$i vede quindi che, în generale, ( imperciocchè vr eccezione 
gi limita soltanto allo sterco di colombo e di cavallo) si grani 
concimati con le materie più RE sono precisamente quelli 
che hanno somministrato la maggior quantità di glutine. 

Aggiungerò , perchè confermano le osservazioni di Herm. 
staédt, quelle ch’io stesso ho falto, coltivando simultaneamente 
una stessa varietà di frumento, tanto in piena terra, quanto in 
una terra d’orto, fortemente concimata. I grani raccolti, e sec. 
cati a 110°, furono analizzati e contenevano (4) : 


Frumento raccolto nel 1836 nella 
coltivazione ordinaria nella terra d’orto 


Carbonio , 46,10 dE- 45,54 
Idrogeno . 5,80 9,67 
Ossigeno . 43,40 43,00 
Azoto . . 2,29 9,54 
Ceneri . . 2,4 2,34 

100,00 100,00 


Adunque esisteva nel frumento : 


Della coltivazione ordinaria, glutine ed albumina,per 100, 44,34 
Di quella dell’orto . ..... Fiat aloe MADE 


Davy manifestò l’ opinione che le biade provenienti dai cli- 
mi caldi siano più ricche di principii azotati, che quelle dei cli» 
mi temperati. Le contrade meridionali producono generalmen- 
te grani duri e carnei, le cui farine contengono maggior copia 
di glutine delle biade tenere. Indagini recenti sembrano confer- 
mare a prima giunta le idee dell’illustre chimico inglese, In 
fatti , Payen ha trovato - 

È Azoto Glutine 

In un frumento duro d' Africa seccato 3.00 18,7 
Id, id. delle regioni calde di Venezuela 3,50 24,9 


(1) Boussingault » Annales de Chimie et de Physique, T. I, p. 225. 
lerza serie, 
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Tuttavia , le osservazioni che ho citate più sopra ci hanno 
mostrato frumenti raccolti in Europa, che sono egualmente rie- 
chi di principii azotati,; ed esse provano in maniera troppo de- 
cisiva l’influenza del suolo sulla natura del grano, perchè l’opi- 
nione di Davy esser possa ammessa senza nessuna restrizione; 
imperciocchè la forte proporzione di glutine , trovata nei fru- 
menti d’ Africa e di Venezuela , potrebbe dipendere tanto dalla 
fertilità del suolo, quanto dalla temperatura elevata del clima. 
Nelle analisi dei grani dei cereali o della lor farina , fatte 
fino al giorno d’oggi , si ommise di far menzione delle materie 
grasse, che in essi ritrovansi secondo le opinioni emesse recen- 
temente sopra l’ utilità speciale di queste sostanze nell’alimen- 
to, questa ommissione doveva essere riparata. Ed a questo sco- 
po io stesso , unitamente ai miei illustri colleghi Dumas e Pa- 
yen, determinai la quantità delle sostanze grasse contenute in 
un assai gran numero di alimenti vegetabili. Risulta da queste 

ricerche, che i cereali ne contengono da 2 in 10 per 4100. . 
Una qualità di frumento invernale, raccolto a Bechelbronn, 


conteneva: 
Grano seccato a 120° 835,5 
Acqua: Lu! > 148 
Cento parti di grano secco produssero : 
Crusca: . «44,7 
Farina . . . . 86,3 


Diverse analisi danno , per la composizione di questo fru- 
mento e delle sue parti, i seguenti risultamenti, sopra 100 parti: 
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MATR- 
TESSUTO 


LEGNOSO 


GLUTINE 
SOSTANZA dp 
SEGGATA: | ArpUMINA 


AMIDO |GLUCOSA GOMMA RIE 
GRASSE 


CENENI 


Crusca 20,0 | » » 
Farina 43,4 | 73,2| 5,6| 4,2 24 » |45 


va È — -n___ 
Frumento| 14,9 | 63,2 » i 2,6 1 3 


Della segala (secale cereale). 


Lasegala entra spessissimo nell’alimento dell’uomo, e nel set- 
tentrione dell’ Europa è anzi il principal cibo di esso : è un ce- 
reale robustissimo, e cresce ne’ terreni sabbiosi, ne”quali il fru- 
mento non alligna, Nella coltivazione, essa occupa il luogo del 
frumento; esige d’altra parte le stesse cure, e rimane nel suolo 
presso a poco il medesimo tempo. L’ettolitro di segala pesa, in 
medio, 75 kilog. (1)'; se ne semina circa due ettolitri per etta- 
ro; e, fatta deduzione della semente, si raccoglie: 


(1) Schwertz dà 72 kilog., a un’ altra fonte , trovo 78 kilog. A Be- 
chelbronn nel 18/2, ho ottenuto 75 kilog. 60. La pesatura fu fatta d’in- 
IRR ; pochi mesi dopo il raccolto; in quell” anno , il nostro frumento 
pesò 80 kilog. l’ ettolitro. 
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PRODOTTO 
PER ETTARO 


LUOGHI CTZ AUTORITÀ 


Brabante de ta 20,4 | 1530 |Schwertz. 
Fiandra .0°. . . 28,9. | 2492 | Id. 
Marca... . 9,6 | 720 |Podewils, 

Id. 0a, 44,0 | 825 |Thaer. 

Id. da LA 15,6 | 1170 |Podevwils. 
Altemburgo . . 20,2 | 4545 |Schmalz, Schwertz. 


Wiirtemberg _. . 49,5 | 14462 |Schvwertz. 

Austria . . +. , | 48,4 | 1358 Burger, Lurzer. 
Palatinato . . . | 28,2 | 2445 \Moéllinger. 
Inghilterra . .. . 49,9 | 4493 ‘Arturo Young. 
Francia (Mosa) . 47,4 | 4305 |Schwertz. 

Alsazia (Bechelbronn), 20,5 | 1558 |LeBele Boussingault. 


Trappes (Senna) . » 1 »  |Daily. 
Finistère (Nord) . 47,2 | 1280 Statistica ufficiale. 
Seine-et-Oise, Alte Alpi 15,7 | 1178 Id. 


| Gli agricoltori tedeschi ammettono che 400: 47 esprima il 
rapporto del peso della paglia al peso della segala. Thaer am- 
mette 100: 80; Block 100: 35, Questo rapporto è oltremodo va- 
riabile ; cecone un esempio: 

Paglia Grano 
A Bechelbronn, nel 1840-44 abbiamo avuto 100 63 
» 1844-42 » 400 25 
Rapporto medio 400 44 


. La segala dà una farina meno bianca, meno fina di quella 
del frumento; il che dipende da ciò che l’inviluppo legnoso del 
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; ; i con le macinalure successive, 
grano si suina h; Hp di buona apparenza, non biso. 
ara i Hlnal se non 50 in 65 di farina. La pasta fat. 
più dale farina ha poca presa; essa contiene pochissima fi. 
doni vegetabile, quel principio azotato, che comunica al gluti 
ne le sue proprietà elastiche; e L'assenza di n fibrina Vegela. 
bile è quella appunto che rende difficile la panificazione della fa. 
rina di segala. Esperienze fatte da Dombasle mostrano che la 
farina di fior di segala dà tanto pane, quanto quella che si cava 
dal frumento: 100 kil. di farina di segala somministrarono 145 
kilog. di pane (4). f 
Il pane di segala è più igrometrico che quello di frumento; 
onde tal pane rimane fresco più a lungo. Nello stato ordinario, 
la segala contiene: 


Cousdao nisi voti 2% 
Farina bigia . . . 76 


Gon una diseccazione a 120°, ell’abbandona 17 per 100 d’umi- 
dità. L'analisi della farina seccata, proveniente dalla segala rac- 
colla a Bechelbronn, diede: 


Glutine ed albumina (principii azotati uniti) . 40,5 
Rime: ci Ad RL A SIA 60 64,0 
Matenie-paiogo, ii te A 9,5 
Zucchero (glucosa?) . ..\./., ., _...,, 3,0 
Gomma: +0 ty cuoitagia i Agna) PARATE CL) 
Tessuto legnoso e sali (fosfati); .°., .. 6,0 
Perdita : 3 2,0 

400,0 


Dell'orzo (hordeum vulgare). 


Si ottiene, in medio, nelle coltivazioni ordinarie 38 ettolitri 
d’orzo per ettaro; 2394 kil., se si prendono 63 kil. pel peso del- 


su (1) Matteo. di Dombasle, Journal d’ Agriculture pratique, t. IV, pag. 


I5Ù 
l’ettolitro. Il rapporto medio del peso della paglia a quello del 


grano, dedotto da dati per altra parte variabilissimi, sarebbe, 
secondo Schwertz : : 400 : 50. 
L’orzo contiene: 


Farina . . ... 68,6 


Chusca ... . ... 48,4 
AGGUA e e tea 
100,0 


Seccato, questo cereale diede 0,0244 d'azoto , che rappre- 
senta 15,4 per 100 di glutine ed altri principii azotali. 


Dell'avena (avena sativa). 


Si calcola la rendita media dell’ettaro in 38 ettolitri, A Be- 
chelbronn , otteniamo spesso 40 ettolitri del peso di 47 kilog. 
Schweriz esprime il rapporto della paglia al grano con400: 60. 

L’avena raccolta nel 4844-42, mi rendette, per 4100: 

Farina . . . 78 
Crusca». 1... 22 

100 parti di quest’ avena perdettero , in forza d’una disec- 

cazione a 120°, 28,8 d’acqua. Così diseccata, essa diede all’ a- 


valisi: è 
Amido . . . ROSA 


Glutine, albumina, ceo . .. . 43,7 
Materie grasse... ... 0. 6,7 
Zucchero (glucosa?) . . . . . 6,0 
Gomma ei 9,8 
Tessuto legnoso, ceneri e perdite. . 24,7 

400,0 


Del frumentone (sea mais). 


11 frumentone è il vero frumento degli Americani. Tulli si ac- 
cordano ora nel riconoscere che questa pianta è originaria del 
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o Mondo. E altresi fuor di dubbio che il frumentone fa ine 
trodotto in Spagna molto prima LL PRE: di Oviedo, 
in un’opera stampata nel 1525, dice d’averlo veduto coltivare 
in Andalusia e ne’ dintorni di Madrid. 

AI tempo della scoperta dell’ America , gli Europei tro- 
varono stabilita da per tutto la coltivazione del mais, dal- 
l'estremità più meridionale del Chili, fino in Pensilvania (4), 
e nelle vicinanze dell’ Equatore , dal livello del mare sino 
agli altipiani delle Ande. Garcilasso descrive anzi a parte a. 
parte gli usi, la coltura di tal pianta presso gl’Incas, e l’ingras. 
so dato al suolo per assicurarne il raccolto. A Gusco, gl’India- 
ni concimavano la terra con escrementi umani seccati e pulve. 
rulenti ; sulle-coste, impiegavano ora il grano, ora, come ne’ 
terreni polverosi e poco fertili di Atica, d’ Atiquiba, di Chillca, 
avanzi di pesci (2). 

Gli usi del frumentone sono molti. In America, se ne fanno fo- 
cacce, che tengono vece del pane; con la fermentazione , se ne 
prepara un liquore vinoso, la chicha. Prima della conquista, i 
Messicani fabbricavano un siroppo col sugo spremuto dai gambi. 
Descrivendo a Garlo V tutte le derrate, che si trovavano nel mer- 
cato di Tlatclolco, Cortes dice: « Vi si vende miele d’api, cera c 
miele di gambi di frumentone, » Il frumentone ridotto in farina 
serve afare panate (masamora), e quando è in ispiche, vicino alla 
maturità, lo si mangia cotto nell’acqua 0 abbrustolito,. Nelle Gor- 
digliere tropicali, si vede la coltura vantaggiosa dì questa pian- 
ia mantenersi dal livello dell’ Oceano sino all’ altezza di 2800 
metri, vale a dire ch’essa prospera sotto l’influenza d’una tem- 
peratura costante , che varia fra 27°, 5, e 144°: la quale circo- 
stanza chiarisce com’ ella abbia potuto introdursi generalmente 
in Europa. i 


Nuov 


Il mais riesce in tutti i terreni, quando sono conveniente- 
mente-concimati ; io ne vidi colture ammirabili in suoli sabbio- 
sì e nelle terre più argilose. I lavori, che gli convengono, sono 


(1) Humboldt, Saggio politico sulla Nuova Spagna, t. II, p. 408. 
(2) Garcilasso, Commentarios reales, t. I, p. 158. Se : 
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uelli che ricevono gli altri cereali; il clima dee solo decidere 
dell'opportunità della sua introduzione in un luogo, poichè gli 
è necessario un calor sufficiente, e soprattutto l’assenza d’ una 
temperatura troppo fredda.Per questo motivo appunto, nel levan- 
te dell'Europa, il frumentone si semina in primavera, quando le 
brine non son più da temersi. Si avrebbe un vantaggio reale nel 
fare semine tardive, se con tal ritardo non si andasse incontro 
- ad un inconveniente egualmente grave, quello delle brine di au- 
tunno, al momento della maturità. La delicatezza del frumentone, 
relativamente al clima, mi pare affatto analoga a quella della 
vite; e dubito se sia savia cosa coltivarlo in grande, ne” siti ove 

per ordinario la vite non riesce a bene. 

Le semine si fanno col foraterra od a mano, seguendo il 
solco aperto dall’ aratro ; credo che non si debba mai seminare 
a volata. Ell’è una pianta, che domanda d’ essere piantata in fi- 
lari, e solo ne’ paesi caldissimi ciò è men necessario. In Alsa- 
zia, i filari sono posti ad una distanza di circa 80 centimetri, 
ed i grani sono discosti di 30 centimetri l'uno dall’altro. Lo spa- 
zio considerevole , lasciato fra le piante sembra autorizzare la 
pratica assai generale d’ intercalare un’ altra coltivazione néi 
campi di frumentone. Comunemente , si preferiscono a questo 
oggetto i fagiuoli nani ed i pomi di terra; ed ho osservato que- 
sta medesima usanza anche nelle valli temperatissime delle An- 
de, ove è quasi tanto necessario quanto in Europa allontanar i 
filari fra essi per dar loro aria e sole: ma nelle regioni calde 
la pianta vien coltivata sola. Non appena il frumentone è usci- 
to dal suolo , si eseguisce un primo lavoro; e quando eì girin- 
se ad una certa altezza, se ne pratica un secondo, In Alsazia, si 
rincalza la pianta verso la finé di giugno ; operazione, che 
non ho veduto mai fare fra’ tropici, ove le cure concedute alla 
piantagione consistono unicamente nello svellere le male erbe, 
In Europa, si strappano via i getti che spuntano vicino allo ste- 
lo principale : ma anche questa precauzione è inutile nelle re- 
gioni equatoriali : quando il suolo è molto fertile, torna anzi in 
vantaggio conservare que” gambi laterali, i quali si caricano di 


4 
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bondevolmente guernite di grano. Dirò il medesimo 
‘matura, che consiste nel levare i pennacchi de’ fiori ma. 
Aule AAA si giudica compiuta la fecondazione. Le foglie, le 
Co Ùi gambo, che procacciano tali vperazioni » formano del 
rimanente un foraggio che non è da sprezzarsi. A: 

- La quantità di semenza che si sparge sul terreno dipende 
naturalmente dalla distanza a cui si collocano tra esse le pian- 
te; la quale varia da 30 a 60 litri per ettaro. 

| La durata della coltivazione del frumentone è subordina. 
ta alla temperatura media del clima. Nelle contrade più cal- 
de dei tropici , il grano viene a maturità in meno di tre _me- 
si; e-potrei citare alcune masserie , nelle quali si fanno quat- 
tro raccolti in un anno. Sul pianoro temperato di Bogota, la 
pianta si matura in sei mesi. Lo stesso tempo presso a poco 
occorre a Bechelbronn ; ove del frumentone , seminato il 4.° 
giugno 1856, fu raccolto il 1,° ottobre, Si seccano le spiche del 
frumentone, o distendendole, dopo averle spogliate del loro in- 
volucro, sul suolo d’ un granaio ben ventilato, o sospendendole 
in manipoli sotto le tettoie o i tavolati delle abitazioni. Nei paesi 
caldi, questa diseccazione ‘sì eseguisce in uno o due giorni di 
esposizione al sole, Poscia si sgrana a mano nelle piccole mas- 
serie, 0 col coreggiato nelle grandi. In America, questa ope- 
razione non si fa se non al momento del bisogno ; poichè pre- 
tendesi che il grano sia' meno soggetto ad ‘essere manomesso 
dagl’ insetti quando è conservato in ispiche: Si avvezzano in 
oltre gli animali, nutriti con tal grano, a sgranar le spiche egli. 
no stessi, con che si olliene un risparmio di mano d’ opera. 

Il prodotto del frumentone è calcolato nel seguente modo: 


spiche, ab 


SII 


i —_  ——_r—tTcni 


PRODOTTO PER ETTARO 


LUOGHI. er ea 


AUTORITÀ 
IN PESO IN VOLUME 
i ettolit. kil. 

Lavanthale. . . . 74 4828(4) 
Garintia. . . .. 48 3264 B 
Austria e Moravia . 24 41428 pai 
Ungheria e Croazia . 97 ‘2516 
Toscana |. . .. . 58 9944 Simonde. 
Francia, Clima di Parigi 26 1768 Andrieu. 
Alsazia i: ... - 98 2584 Schwertz. 
Venezuela (America) . 429 8797 Codazzi. 


Lo spazio lasciato fra le piante di frumentone, e le coltiva- 
zioni intercalate, spesso molto produttive, lasciano una grande 
incertezza sul prodotto somministrato da una data superficie di 
terreno. I più bei raccolti si oltengono sicuramente in America 
sui dissodamenti; nè-temo di esagerare asserendo che în tali 
terre il piantatore ricava da 600 in 700 volte il grano semi- 
nato: e tultavia il raccolto, dov'ei si considerasse nel rispetto. 
della superficie seminata , non avrebbe più niente di straordi- 
nario, Questa collivazione,eseguita sui dissod amenti delle foreste 
vergini, alla quale ho sì spesso assistito , merita di fermare un 
momento la nostra attenzione. ; 

Alla fine della stagione piovosa , il piantatore abbatte: tutti 
gli alberi ed i cespugli, i quali restano sul luogo. Quando e” 
sono sufficientemente secchi, si dà loro fuoco. L’incendio si 
propaga e dura per intere settimane; tutti i rami vengono in- 
ceneriti, e non restano se non i tronchi carbonizzati degli alberi 
I ettolitro 68 kil., sebbene rimanga qual- 
lare : Burger dà 78 kilogr.; Pommier dà 67 
, per frumentone molto secco. 


(1) Prendo per peso de 
che dubbio su questo partico 
in 68 kil.; ed io trovai 60 kil. 
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più grandi. Nel tmpo in cui si pa 1 Piatne ia piogge, 
un uomo, munito d’ un bastone appuntito, corre la superficie 
incendiata, e vi fa di distanza in distanza buchi poco profondi, 
in cui lascia cadere alcuni grani di frumentone, che ricopre di 
terra o piuttosto di ceneri, facendo un leggicro movimento col 
piede. Terminata questa singolare seminagione , il piantatore 
non si occupa più di niente; la sua abitazione è talora posta 
a così gran distanza dal dissodamento, ch’ ei Don n ritorna se 
non quando è giunto il tempo del raccolto. La pioggia ed il cli. 
ma fanno tutto il lavoro ; è inutile sarchiare, poichè 1’ incendio 
distrusse tutte le piante che appartenevano al suolo , e non is. 
punta più altro che il grano seminato. In tali piantagioni, che 
si eseguiscono per ordinario ne’ climi caldi, si veggono gambi 
di frumentone che giungono fino all’ altezza di 3 in 4 metri, È 
raro che, su quel terreno arso, si facciano più di tre raccolti; gli 
ultimi prodotti , sebbene molto superiori ancora a quelli che si 
possono ritrarre da una coltivazione la più regolare ed accura- 
ta, non sono però da paragonarsi a quelli ottenuti sul princi- 
pio: e siccome i boschi non mancano, è preferibile i incomincia- 
re un nuovo dissodamento. 

Prendendo come unità la semente, si.trova, secondo i rag- 
guagli che possediamo oggidì, che 4 grano rende: 


Al Messico , cattivo raccolto . ... 150 secondo Humboldt. 
Fuori dei tropici, Nuova California . 80 Id. 
Venezuela, coltivazione ordinaria . 238 Codazzi. 
Alsazia, collivazione assai spaziata . 490 Schwertz, 


Secondo Burger, un eltaro, che produce 48 quintali di gra- 
mo, dà inoltre: 


Paglia . .°. . + + 57 quintali. 
Cartocci delle spighe: AR; 
Torsi delle spighe. . . . 4 


I 


SAI 


- Il frumentone , analizzato da Payen, contiene: 


Amido . ....., 7432 
Glutine, albumina, ec. . . 42,3 
Olio grasso . . . .. 9,0 
Desterina e glucosa. . . 0,4 
Tessuto legnoso . . . . ‘ 3,9 
Dt e e deli 

100,0 


Io ritrovai, 0,02 d’ azoto nel frumentone secco (4), il che 
porterebbe a 12,5 il glutine e 1’ albumina; numero che coin- 
cide quasi esattamente con quello indicato dall’ analisi. — 


Riso (oriza sativa). 


L’analisi del riso fu fatta da Braconnot e Payen. Eccone la 
composizione, supponendolo diseccato: 


De 

Carolina Piemonte(2). Riso(3). 
Amido. 0.005; 00 89,5 90,4 86,9 
Glutine, albumina, ec. . . . . 9,8 3,9 7,5 
Materie grasse . . +. +... + 0,2 0,3° 0,8 
Zucchero (glucosa?) . . » . . 0,9 0,4 
Comma = © n e e Gal 0,4S"" 0,5 
Parenchima legnoso . . . . . 3,1 5,4 9,4 
Fosfato di calce ‘. . . 0,4 0,4 9 


Cloruro di potassio, fosfato, ce.. . tracce tracce. sd 


un _—_ _—_ —— __ _——_— — 


100,0 400,0 400,0 


L’ analisi di Payen indica una proporzione di principii azo- 
tati doppia di quella ch'è ammessa da Braconnot; e, secondo le 


(1) Boussingnult, Annales de Chimie et de Phisique, T. LXIII, pag. 
239, seconda serie. î ; 
di (2) Braconnot, Annales de Chimie et de Physique, T. IV. pag. 383, 


seconda serie. 


(3) Thénard, Zraité de Chimie, T. V. p. 58. >, 


542. 
3 lisi, debbo io purè convenire nell’ opinione del mio sa. 
i ali ; e 
male coin Infatti, ho ritrovato nel riso 4,2 d'azoto Îe 
jeu a. | 


too numero che porterebbe precisamente a 7,5 il glutine e 
29 


palbumina (4). a 

Il riso è una pianta acquatica, che non si può coltivare se 
non nei terreni bassi, umidi e facili ad essere PRRANGAR, Si la- 
vora il suolo poco profondamente ; e poscia la superficie viene 
divisa in ispattimenti quadrati, di 45 in 20 metri di lato , cintj 
da piccoli argini di terra, dell’altezza di 6 decttelti, e di una 
larghezza sulliciente perchè un uomo possa passarvi sopra. Que- 
sti argini hanno per iscopo di ritener l'acquaquando essa è ne- 
-‘cessaria, e di permetterne lo scolo quando l’innondazione non 
dee più prolungarsi. Quando'la terra è lavorata, la si copre di 
acqua, che si mantiene ad una certa altezza nei diversi sparti- 
menti della risaia, e quindi si procede alla seminagione. Il riso 
‘ destinato alla semina. debb’essere stato conservato nella sua 
loppa; si comincia col.rinchiuderlo in un sacco, che si tiene 
immerso nell’ acqua, fino a tanto che il grano siasi gonfiato c 
«mostri indizii.di germinazione, L’uomo che fa la semina can- 
mina perla risaia innondata, e vi sparge sopra la senienza a 
mano, come si fa pel frumento; il riso imbevuto e gonfio d'ac- 
qua cadesol-suolo e vi si sprofonda; ei si caccia anche nel fan- 
80 fino ad una certa profondità. In Piemonte, ove si semina al 
principio d’ aprile , si spargono circa 60 kil. di semenza per 
ettaro. Il riso comincia a spuntare in capo a 45 giorni; a mi- 
sura che la pianta cresce in altezza; si aumenta l’acqua, in mo- 
do che il gambo non si possa più piegare. Alla metà del mese 
di giugno ; questo inconveniente non è già più da lemersi, poi- 
chè il riso non è più così flessibile, e si ritira l’acqua per qual- 
che giorno, ad oggetto di fare una sarchiatura; indi si fa tor- 
nare 1° acqua, chè si mantiene sino all’ altezza della pianta. Nel 
Mese di luglio,, si costuma di:cimare gli steli;..la-qual opera- 
zione rende la fioritura quasi simultanea. Ordinariamente il ri- 


(1) Boussingault, Annales de Chimie et de Physique, T. LXVII, p. 


414, seconda serie. 


345 

so comincia a fiorire ai primi d'agosto , e quindici giorni dopo 
il grano comincia a formarsi. A quest’ epoca soprattutto biso. 
gna sostenere i gambi, col mantenere l’ acqua a circa Ja metà 
della loro altezza. Si asciuga la risaia, quando la paglia ingial- 
lisce e quando il riso è.ben apparente, Il raccolto s’effettua per 
lo più negli ultimi di settembre. (4) 

Nell'Isola di Francia, il riso si colliva in terreni assai umi- 
di, sopra i quali piove con frequenza, ma che non vengono in- 
nondati (2), Con una coltivazione fatta appunto in tali condizio» 
ni, si ottiene il riso in certe contrade tropicali, che ho visitate; 
ma non sono d’ avviso che il prodotto riesca così utile, e s0- 
prattutto così sicuro; come quello che si ottiene dalle risaie ir- 
rigate, In Piemonte, si stima che, per prodotto medio, un elta- 
ro di risaia renda 3000 kilog. di risone, ovvero. 4500 kil. di 
riso bianco e commerciabile ; quantità che corrisponde presso 
a poco a 50 per 4 di semenza. A Muzo,, nella Nuova Granala, 
le risaie non innondate, sotto l’ influenza d’una- temperatura 
media di 26°, producono 400 per 4. 


Caffè (coffea arabica). 


L’ uso dell’ infusione di caffè sembra essere stato ‘introdot- 
to in Europa alla metà del secolo decimosesto. I primi stabili- 
menti pubblici per la vendita di questo liquore; si apersero a 
Costantinopoli l’anno 4554 (4). Per lungo tempo, 1’ uso del 
caffè restò confinato nell’ Oriente ; ma a poco a poco divenne 
universale, e tanto fu rapido l’ aumento del consumo di questa 
droga, che al giorno d’ oggi se ne spacciano in Europa ogni 
anno 300 milioni di kilogrammi. La maggior parle del caffè 
consumato dagli Europei , viene dall’ America ; e pure è tras- 
corso poco più che un secolo, dacchè esso è coltivato nel nuo- 
vo continente. i 


(1) Di Gouflier, Memoires de la Société d’ Agriculture ; anno 1789 


(2) Céré, Id. anno 1786, estate. 1 
‘(1) Mémoires de l’ Academie des Inscriptions, Storia, T.XXII, p.28: 


SAU 
fra tropici ; il caffe prospera assai bene nei luoghi Ove la 
temperatura media, e quasi costante, si mantiene tra il 22 e 26°, 
Il caffè si semina raramente În vivaio: ma si fanno germo- 
gliare le sementi , ancora coperte della polpa IN cui sono in- 
volte, tra foglie di banani; e si piantano poscia quelle sementi, 
dopo sette od otto giorni di germinazione. Nelle valli di Aragua, 
un ettaro di terreno di buona qualità porta circa 2,500 alberi, 


. Il caffè non fiorisce se non nel secondo anno della sua pianta. 


gione; e quando lo si lascia crescere, egli arrìva perfino all’ al: 
tezza di 7 in 8 metri: ma per lo più se ne arresta l’ accresci. 
mento, tagliandone la cima. I piantatori di Venezuela determi. 
nano ordinariamente la sua altezza ad 4 metro e mezzo. L’al. 
bero riceve le cure del piantatore durante i due primi anni; ne’ 
quali bisogna tener la terrà netta dalle erbe, e soprattutto im- 
pedir lo sviluppo delle piante parasite. Il caffè, per prosperare, 
richiede piogge frequenti, fino al momento în cui il fiore co- 
mincia a mostrarsi. Il suo frutto rassomiglia molto ad una pic- 
cola ciliegia; e si giudica della sua maturità dal color rosso del- 
la sua epidermide, dalla mollezza e dal sapore dolcissimo della 
polpa, Siccome le ciliegie non maturano tutte ad un tempo, il 
raccolto si fa a più riprese. Ogni raccolto esige almeno tre vi- 
site , fatte ad intervalli di 8 in 6 giorni. Un negro può racco- 
gliere in una giornata mezzo ettolitro di frutti. 

Nell’interno di ciascuna ciliegia si trovano due sementi. di 
caffè ; per estrarre quelle sementi dalla polpa che le circonda, si 
fanno passare i frutti in un mulino a cilindro, e si lascia im- 
merso nell’ acqua il caffè per 24 ore a fine di liberarlo dalla ma- 
teria mucilaginosa che vî rimase aderente: poi, lo si fa seccare. 
Nelle piantagioni di Venezuela s da me visitate, si procede în 
maniera diversa. Si comincia con esporre le ciliegie al sole, 
sopra un’ aia leggiermente inclinata, facendone unò strato di 
circà un decimetro di spessezza. La polpa non tarda a fermen- 
tare; ne emana un odor vinoso assai spiccato, e il sugo alte- 
rato scola o si disecca. In capo a 45 0 20 giorni, i frutti son 
‘secchi e rattratti ; è allora e’ si fanno soltostare a due tritura- 
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zioni, luna per ritrarre le senienti, l’altra per istaccare una 
pellicola, n guscio che involgé il grano: un ettalittro di frutti 
rende per ordinario 40 kilog, di caffè di commercio: 

Durante la distruzione della materia zuùccherosa; contenuta 
nel caffè, si produce e si disperde una quantità considerevole di 
spirito di vino, Humboldt, considerando la facilità con cui quel- 
le ciliegie fermentano; manifestò il suo stupore chè non si avés- 
se mai pensato a tirarne alcool: trovo però in uno scritto -an- 
tico il seguente passo : Gli abitanti dell’ Arabia prendona la 
polpa, che involge la semente del caffè, e là preparano come Vu- 
va; essi ne fanno una bevanda per rinfrescarsi durante la sta- 
te. Questo liquor vinoso sembra esser dotato delle mièdesinie 
qualità eccitanti del caffè (4), 

L’ albero del caffè continua a dar frutti sino all’età di 40 
in 43 anni; ed il suo prodotto è già assai importante nel terzo 
anno. Certi alberi rendono da 8 in 10 kilog: di semènti sec> 
che ; ma si ammette a Veneziela , come prodotto medio e_ afi- 
nuo, 0,89 di caffè per ogni piànta: e siccome nélle valli d° Ara- 
gua un ettaro di terreno contiene 2,360 alberi, ne viene di éon- 
seguenza che il suo prodotto è di 2,278 kilogrammi (2). 

Il caffè contiene il medesimo principio attivo del tè, là caffei- 
na; ma in una minore proporzione. Pfaff ha indicato èsisterè pure 
nel caffè un acido particolare , da lui intìtolato acido eafleico ; 
in oltre, secondo le ricerche dì Robiquet e di Schrader ; esso 
contiene materie grasse, un olio volatile , materia colérante; ale 
bumina, iannino, è sali alcalini o terrosi, i 

Caccao (theobroma cacao). 


I Messicani coltivavano il caccao e preparavano con le sue 
sementi tavolette analoghe al nostrò cioccolatte ; nia I uso del 
caccao sembra essere stato introdotto posteriormente alla cone 
quista nelle altre partì del continente. Tuttavia , 1’ albero' del 
caccao trovasi nello stato silvestre nelle foreste calde ed wmmide 

(1) Mémoires de D Académie des Inscriptioìs, î. XXH, pi 584. 

(2) Hamboldt, Z'oyage aux "a cquinoziales, P. V. pi 82. 
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dell’ Amer' ica meridionale ; e Goudol ne ha scoperto parecchie 
specie nella Nuova Granata , fra cui quella. che si conosce a 
Muzo sotto il nome di Cacao montaraz. Questa specie di caccao, 
che giunge ad un'altezza di 7 in 8 metri, produce una gran- 
de quantità di frutti; gli abitanti preparano con la sua fava , 
ch’ è amarissima , un cioccolatte , che riguardano qual ottimo 
febbrifugo. Gl’ Indiani selvaggi siano ancora ignorare i] 
vantaggio , che puossi ritrarre dalle sementi del caccao ; e gi 
contentano di mangiare soltanto la polpa del frutto. Gli Spa- 
gnuoli furono i primi, che fecer conoscere il caccao in Europa; 
e in breve tempo questa produzione del Nuovo Mondo divenne 
l’ oggetto d’ un commercio importante. 

‘Egli è un fatto riconosciuto da’coltivatori delle regioni li 
picali che quando si vuole stabilire una piantagione di cac- 
cao bisogna farla sopra un terreno vergine. Tutte le pianta- 
gioni, fatte sopra terreni già coltivati; riuscirono a male- 
Quest’ albero , per prosperare, richiede un terreno ricco, u- 
mido e profondo , calore ed ombra. Niente è meglio per lui a- 
dattato quanto una foresta dissodata di fresco, ed il cui suo- 
lo, inclinato leggiermente , sia suscettivo d’ irrigazione; e pe- 
.hò, tutte le piantagioni importanti da me visitate presentano un 
aspetto simile: le si trovano sempre nelle regioni più calde, a 
piccola distanza dal mare, o molto vicine a’ torrenti, od in riva 
a’ gran fiumi, Questa coltivazione cessa d’ essere profittevole 
ne’luoghi che non possiedono. almeno una temperatura media 
di 24.°; ed io ebbi l’occasione d’assistere a tentativi infruttuo- 
si, del pari che dispendiosi, fatti per istabilire una piantagione 
di caccao sopra un terreno, il cui clima, secondo le mie osser- 
vazioni, non passava 22°,8. Sotto l'influenza di questa tempe- 
ratura, l’albero aveva nondimeno acquistato, in alcuni anni, 
un’assai bella apparenza; egli fioriva, mai frutti, sempre poco 
sviluppati, giugnevano raramente a maturità. 

Quando un terreno fu giudicato proprio alla coltivazione 
del.caccao ,. si comincia con istabilire un buon sistema d’ om- 
breggiatura, Spesse volte, durante il dissodamento, si lasciano 
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sussistere alberi fronzutiss imi; ma nel caso più generale se ne 
piantano altri, atti ad una rapida crescenza. Nei dintorni di Ca- 
racas, si preferisce il Bucare ( Erythrina'umbrosa).' In certe i 
piantagioni s’ approfitta dell’ ombra' del banano; infine s’accop- 
piano spesso ambidue questi modi di ombreggiatura. 

Al sud dell’ Equatore, nella provincia di Guayaquil, si pro- 
cede direttamente alla piantagione delle fave di caccao ; a Ve- 
mezuela, si preferisce d’ educar la pianta in vivai, i quali ven- 
gono sempre posti in un suolo assai fertile, che si smuove as- 
sai profondamente col piccone. Si dispone poscia sulla superfi» 
cie del terreno ùna serie di monticelli, che hanno Ja forma di 
altrettanti coni di terra mobile, le cui sommità sono alte da 20 
in 25 centim, Nell’interno di que’ monticelli, e secondo l’asse 
che ‘passa pel loro centro, si depositano due in tre sementi fre- 
sche, ad una tale profondità che non si trovino mai al di sotto 
del suolo del vivaio; si ricoprono‘quindi con alcune foglie di 
banano, Le'sementi vengono poste in terra in epoche, nelle qua- 
li si prevede la caduta della pioggia: e quando questa non se- 
gue alla semina , 8 inaffia ogni mattina prima dell’ alzarsi del 
sole. La germinazione succede entro otto o dieci giorni. Al- 
l'étà di due anni, il caccao , in un bion terreno , s° alza. già 
a più d’ un metro; ed allora appunto ei vien cimato, levandone 
due de’rami superiori, e lo si trapianta. Nella vallata superiore 
del Rio Magdalena, ove trovansi importanti piantagioni di cac- 
cao, le seminagioni si fanno in un terreno ben preparato e co- 
perto. con tettoie di foglie di palma; poscia si trapiantano i 
‘giovani alberi, quando essi hanno raggiunto l’ età di sei mesî. 

: Per tulto il tempo che le piante rimangono sotto quel vivaio 
‘coperto, ricevono pochissima luce; le si inaffiano una volta alla 
settimana, versando acqua sopra la tettoia. (4) - 

L’albero non fiorisce se non assai raramente prima di es- 
ser giunto all’ età di trenta'mesi. Ho conosciuto piantatori., i ‘’ 
quali distruggevano sempre quella prima fioritura, e non per- 


(1) Goudot, Manoscritto. 
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mettevano alla pianta di fruttificare , se non dopo il quarto ana 
no; e ciò nelle condizioni stimate più favorevoli » Ne siti 
ove il calore medio è di 27°,5. Nelle situazioni meno Vanlag. 
giose, convien aspettare 6 in 7 anni per avere le primizie din 
caccao. 

Poche sono le piante arborescenti, che abbiano un fiore co- 
sì piccolo, e soprallutto così sproporzionato al frutto come il 
caccao, Il diametro di una gemma, misurata al momento dello 
sboccio, non passava 4 millimetri. I fiori si fissano di preferen- 
za sopra il tronco stesso dell’ albero, e raramente si distendo. 
no al di là della metà dei grossi rami; soventi volte se ne veg. 
gono sopra le radici che sono-fuori del suolo, 

Una piantagione di caccao,. perchè possa ricevere le piante 
‘adessa destinale, viene prima purgata dalle cattive erbe, e po- 
scia convenientemente ombreggiata con piante di bucaro e di 
banano. Il suolo vien lavato ed irrigato mediante piccoli cana- 
letti. Le giovani piante sono disposte in filari, con la massima 
regolarità, e disposte in vasti viali. La distanza che separa le 
piante , è assai variabile, secondo. la qualità del terreno che le 
riceve:; e. su questo particolare è invalsa una opinione la quale 
può; sembrar. singolare, ma.che. per altro è comune a tutta la 
classe dei piantatori, Si pensa. generalmente; che nelle terre sti- 
mate più fertili, lo spazio: lasciato.fra gli alberi. debba essere più 
grande che nelle terre mediocri; e riguardo a ciò.pare che l’espe- 
rienza abbia definitivamente: deciso. Gosì, a: Porto Gabello, nella 
valle. del T'uy, le: piante di caccao sono: distanti fra loro: è metri: 
nelle.terre più fertili, e 4 metri: soltanto in quelle di qualità infe- 
riore. Alle: Antille, ove.il terreno è. in generale. men ubertoso. 
che. nella terra ferma; le piante sono.distanti fra diesse soltanto 
203 metri. Si erede di trovare. la. ragione di questa pratica 
nel: maggiore o. minore sviluppo.che. dee. prendere l'albero, se- 
‘condo il suolo in cui vegeta; poichè , se il compo. sarà molto: 
fertile, no avverrà che, essendo la; vegetazione: più rigogliosa, 
i rami della pianta si distenderanno da vantaggio, e per conse- 

guenza avranno bisogno d’ uno spazio maggiore. In tal caso 
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dunque sarà necessario porre gli alberi ad una più grande di- 
stanza. 

Quando la giovane pianta di caccao è in piena crescenza 
nella piantagione , s’ impedisce ch’ ella diventi troppo fronzuta 
potandola secondo il bisogno. Accade pure talvolta che i rami 
hanno una tendenza a curvarsi verso la terra; ed essi vengono 
legati in fascio attorno al tronco , fino a tanto che ‘abbiano ri- 
preso una direzione ascendente. Di tanto .in tanto si smuove il 
suolo intorno al piede dell’albero, in una superficie di circa un 
metro di raggio; e si approfitta di questo lavoro per tagliare le 
radici capillari, che si sviluppano alla base del trenco. i 

Dalla caduta del fiore fino alla maturità perfetta del frutto, 
scorrono circa 4 mesi. Il frutto ha una forma allungata, leg- 
giermente curva e terminata in punta ad una estremità. La sua 
lunghezza è di circa 25 centim., ed il suo più gran diametro, 
quello che trovasi: più vicino al peduncolo d’ inserzione, ha da 
8 in 40 centimetri, All’ esterno., il guscio del caccao è solcato 
longitudinalmente. H colore della sua epidermide varia dal: 
bianco verdastro fino al rosso violetto, e quest’ ultima tinta è 
la più comune nell’ interno; la polpa del frulto è generalmente 
bianca; talvolta però ha un. colore roseo. Questa polpa, zucche- 


rina ed acida insieme, è d’ un:sapore molto aggradevole. Il nu- 
9 Ì î 


mero delle sementi, che sono nel frutto, ascendono quasi sempre 
al numero di 25. Queste fave o. mandorle sono bianche, oleose, 
leggiermente amare; e diventando secche, acquistano una tinta 
‘ bruna, Si: conosce che il frutto è maturo al suo colore, e special- 
mente alla facilità, con cui si stacca dall’ albero. 

Nelle piantagioni, si fanno due grandi raccolti: all’ anno, qi 
sei mesi in sei mesi, Tultavia, in una piantagione grande ed 
antica, si raccoglie quasi tutti i giorni; imperciocchè non è co- 
sa rara vedere sul medesimo: albero accoppiati ed i fiori ed i 


frutti, 
Per isgranare i gusci di caccao , basta romperli ed estrar- 
ne i semi mediante un piccolo pezzo di legno, rotondalo all’e- 


stremità. Si parliscono i semi secondo Ja loro qualità, avendo 


ge parecchi giorni, e accade spesso ch’es 
“te. difficile dalle piogge, che so 


SI0 
° cura di geltar via quelli che. non sono abbastanza malari, o. 
che sono alterali , e poscia si espongono al so A 


le. Ogni sera sj 
ammonticchiano sotto a leltoie; segue allora una ferment 


molto altiva, che potrebbe diventar oltremodo dannosa, 
lasciasse continuare; poichè il caccao si r 


giorno seguenle si continua la diseccazion 


azione 
se la sj 
iscalda moltissimo; Il 
e al sole; questà esi. 
sa è resa sommamen. 
pravvengono; onde, sarebbe seni 


..4a dubbio più vantaggioso e sicuro farla col mezzo della Stufa, 
«Si è verificato che 100 


‘50 Kilog. di caccao secco e commerciabile. 


kilog. di mandorle fresche danno 45 in 
A Venezuela , Una 
pianta di caccao, che abbia passato l’ età di 7 in 8 anni, rende 
annualmente, e durante più che quaranta anni, kil. 0,75 di cac- 
cao secco. Un ettaro di terreno, che contiene nelle buone pian 
tagioni 360 alberi, produce all'anno, termine medio, 420 kilo- 
grammi. Il caccao dà la maggior rendita , quand’ è giunto al- 
l’ età di 42 anni; e nei terreni sì fertili dell’ alta Magdalena, il 
suo prodotto medio, secondo Goudot, è molto superiore a quel- 
lo che si ottiene nelle provincie di Venezuela, A Gigante, per 
esempio, ogni albero adulto somministra annualmente 2 kilog. 
di caccao secco. Supposta di 5 metri la:distanza fra pianta e 
pianta, l’ ettaro d’una simigliante piantagione dee produrre al- 
I anno 800 kilog. di caccao. 
Le fave del caccao contengono albumina; un principio par». 
licolare, la theobromina, sostanza analoga alla caffeina’; una - 
“materia colorante, e sostanze grasse, le quali, giusta un saggio 
faltone nel mio laboratorio, vi entrano nella proporzione di 45‘ 
per 100. La presenza e l’abbondanza dell’albumina e della ma-. 
teria grassa nel caccao, rendono piena ragione delle qu alità nù- 
lritive di esso, ch” è senza dubbio uno degli alimenti più' sani 
e più prontamente ristorativi che si conoscano. Del rimanente; 
fino al secolo decimosesto, si pronunziarono i giudizii più con- 
tradditorii sopra le proprietà del caccao. Belzoni, nella sua 
Storia del Nuovo Mondo, dice che il cioccolatte è una bevanda. 
più conveniente pei porci, che per gli womini ; ed il’p.'Accosta 
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assicura che l’uso del caccao è un vero pregiudizio. Per'lo con- 
trario, Fernando Cortez ed uno dei suoi gentiluomini esagera- 
no forse In senso contrario: Chi ha bevuto una tazza di cac- 
cao , dice il paggio di Cortez, può camminare tutlo un gior- 
no senza bisogno d'altri alimenti (4). Aggiungerò subito, a 
fin di ridurre quest’ elogio al suo giusto valore, che la maggior 
parte de’ viaggiatori hanno dovuto convincersi che in America 
non è impossibile viaggiare tutto un giorno senza prendere 
nulla. Riconosco tuttavia che, nelle gite intraprese nelle fore- 

ste disabitate, quand’ è d’imperiosa necessità diminuire il peso 
e il volume delle provvisioni d’ una spedizione , il cioccolatte 
presenta vantaggi reali , incontrastabili ; di cui ebbi occasione 
di far pruova in più d’ un incontro. 


Dei semi alimentari delle piante leguminose. 


Le piante a guscio , che servono di nutrimento all’ uomo , 
sono le fave, i fagiuoli, i piselli , le lenti; Ja veccia soltanto è 
riserbata esclusivamente alla nutrizione delle bestie. Assai di 
rado le piante leguminose cominciano la rotazione in una col- 
tura; generalmente parlando, esse la compiono. Ma, in princi- 
pio, le possono succedere a tutte Je piante; e, come feci osser- 
vare trattando del frumentone, i fagiuoli e le fave sono colti- 
vate assai spesso in compagnia di quel cereale. Le osservazio- 
ni meteorologiche, che ho potuto fare ne’ varii siti dove colti- 


vansi le leguminose , mi traggono a credere che , per ritiscire 
a bene, esse abbiano bisogno d’ una temperatura,iil'cui medio 
non sia minore di 414° in 45°, I climi caldi lor convengono pie- 
namente ; ed io le vidi prosperare nelle Ande equatoriali fino 
all’ altezza di 2,500:e 3,000 metri. Riferirò , con 1’ autorità di 
.Schwertz, che raccolse molte notizie sulla coltura delle piante a 


guscio, le medie di differenti dati, che importa conoscere: 


(1) Humboldt, Voyage aux regions céquinoziales, T, V, pag. 285, 
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PRODOTTO PER 
ETTARO. 
PESO DBL=| SBMENTI : 
PIANTE. L’ ErTO-|PER ET- |M Naet®>\ PAGLIA, 


LITTRO. TARO, 
IN vo- 


LUME 


IN PESO 


Cc-_—_r@.- | -emm ao 


kill |ettolit. |ettolit,{ kil. 
Fagiuoli . . 65 1,5 | 24,3 | 1580 » 
Feto, 88 2,6 | 244 | 2424 | 2766 
Piselli... 79 .| 2,5 | 44,0 | 1106 | 3000 
Lenti: ia 88 2,0 | 46,0 | 1360 » 
Neecie:; 85 4,7 | 45,0 | 1275 | 3000 


Alcune analisi ancor molto imperfette, intraprese riguardo 
alla composizione delle leguminose alimentari , Sembrano cop- 
- durre ai seguenti risultamenti : 


FAGIUOLI 


FAVE PISELLI LENTI 


Ca_=_— oe! 


Legumina, ec... , 22,0 | 27,5 | 20,4 | 22,0 


Amido. . -.. . « | 42,0 | 38,5 | 47,0 | 40,0 
Sostanze grasse. . . 3,0 2,0 2,0 2,5. 
Zucchero (glucosa?) . 0,3 2,0 2,0 1,5 
Gomma 4,0 4,5 5,0 7,0 
Legnoso e acido pectica. 8,0 | 10,0 | 14,0 | 12,0 
Sali e fosfati. . . . | 3,2 9,0 3,0| 2,5 


Acquae perdita, . . | 47,5 | 12,5 9,6 i 12,5 


100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 


Oltre a’ principii enumerati in questa tavola, si è sempro 
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trovato'esistere una certa proporzione di tannino nell’ invilup- 
po seminale delle leguminose. 


Noci di cocco (cocos nucifera), , 


Brandes ha riscontrato che una noce di cocco, nello stato 
in cui ella ritrovasi quando. è staccata dalla palma, è composta 
dei seguenti principii: 


Involucro filamentoso . . . -50 
Guscio legnoso . . . 
Polpa bianca, commestibile. . 26 
Acqua lattiginosa gica aa 


L’ acqua Jattiginosa contiene due o tre centesimi di albu- 
mina vegetale. La polpa contiene la quarta parte del suo peso 
di sostanza grassa: ell’ è l’ olio o burro di cocco. 


Luppolo ( humutus lupulus). 


I grappoli di questa pianta, a cagione dell’uso chese ne 
fa per la fabbrica ‘della biyra; sono: oggetto d’ un commercio 
molto importante. i MEER dalle: 

Il luppolo si coltiva in tutti i terreni, qualunque sia la loro 
natura, purchè congiungano una profondità sufficiente ad una 
grande fertilità; esso prospera soprattutto nelle terre ricche e 
torbose, come, per esempio, ne’ contorni di Haguenau. Si pro- 
paga il luppolo, piantandone i getti, o gemme radicellari , in 
primavera, in una terra smossa alla profondità di mezzo me- 
tro; e ponendoli alla distanza di due metri l’ uno dall’ altro, In 
capo ad alcune seltimane, il luppolo è già in piena vegelazio- 
ne. Siccome questa pianta è del numero di quelle che si ar- 
rampicano, la si sostiene con pertiche alte da 6 in 7 metri; ed 
alla fine di giugno la si rincalza. Dopo un primo raccolto, che 
in generale è d’assai poco rilievo, si concima la terra accumu- 
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lata col rincalzamento. Nella seguente primavera, si tagliano j 
i tti che si svilupparono presso alle radici, non lasciandone se 
non sei o sette, destinati a dare steli. Nel nostro clima, il rac- 
colto si fa nel mese di settembre : si tagliano allora gli steli, e 
si fa la colta. Il luppolo viene disseccato in istufa a temperatura 
moderatissima , a fine di non far volatilizzare il suo principio 
aromalico. 

Un ettaro di terra, seminata a luppoli, produce annual. 

mente : 

Fiandra SO . 4600 kil., Aelbrook, 
Germania (termine medio di 100 anni). 1200. Kolb. 
Francia (dintorni di Parigi) . , . .41200 Payen. 

Id. Roville (termine medio di13 anni), 885 Dombasle. 


.. I grappoli del luppolo sono spalmati d’ una sostanza gialla 
pulverulenta, la quale, secondo Yves, somministra le materie 
estrattive, che entrano nella birra (1). Per ottenere questa so- 
stanza, basta stacciare le scaglie del luppolo, dopo averle fatte 
seccare a un dolce calore. Questa polvere gialla , che sembra 
essere il principio utile del luppolo, e che ne costituisce per co- 
sì dire la qualità; non si trova sempre nella medesima propor- 
zione in tutte le coltivazioni del luppolo ; e questo è provato 
dalle osservazioni fatte da Payen e Chevalier, In cento parti il 
luppolo contiene: 


(1) Yves, Annals of Philosophy nevv series, T. 1. p. 194. 


PROVENIENZA DEL LUPPOLO. | “citta, | POOIIB | ssrmunes. 
APE lr PETCI PIEDE PERI 

Belgio (Poperingue) . 18 70 12 
America del Nord . . 17 69 414 
Bourges . , 16 83 41 
Etang di Gréc dario 42 86 2 
Bussignies. . . . . 41,5 84,5 7 
Vosgi . RE: 44 86 9 
Inghilterra i 40 87 5) 
Lunéville 3 10 88 2 
Liegi aaa 9 84 10 
Germania (Spalte). . . 8 88 4 
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La sostanza pulverulenta del luppolo contiene cera, resina, 
una materia amara, gomma, principii azotati, un olio volatile , 
e sali, fra cui l’acetato d’ ammoniaca (4). 


Frutti carnosi 0 polposi. 


, I frutti carnosi contengono quasi tutti gli stessi principi , | 
ma în proporzioni molto diverse; laonde il principio dominan- 
te è quello che ne caratterizza in qualche modo l° odore od il 
sapore: il zucchero, l’albumina, la gomma, l’ amido, acidi, olii 
fissi e volatili, e la fibra legnosa, si trovano quasi sempre uniti 
nella lor polpa, più o meno acquosa. Couverchel ha fatto una 
classificazione ingegnosa de” frutti, a seconda del predominio 
delle diverse sostanze che ho numerate. Ei li divise in nove 
classi, cioè: i 1 


(1) Payen etChevallier, Annales 25 Chimie et de Physique,t. XXY, 
<p. 310, seconda serie. 


-. FRUTTI PRINCIPII PREDOMINANTI, 


4.° Feculenti o amilacei, | Amido. 

2.° Zucchérini . . .|Zucchero, glucosa. 

3.° Acquosi . : . .[Acqua, fecula, pectina, acidò pectiéo, 
4.° Acerbi o aspri . .|Tannino, certi acidi. 

5.0 Acidi 3 Acidi citrico, malico,tartrico e gelatina 
6.° Acidi e zuccherini .|Acidi uniti al zucchero, alla glucosa; 
7.° Oleosi ; .. . .|Olii fissi, liquidi e concreti. 

8.° Aromatici . . .[Olii fissi © volatili, 

9.° Acri : . +. [Olii fissi e principi acri: 
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beiard; in una serie di ricerche assai interessanti sopra la 

maturità dei frutti, ebbe I’ occasione di ‘analizzarne parec- 

chi (4). Riportàndo le analisi di quell’ abile ‘chimico 5 farò os- 
servare clie taluni dei principii immediali , recentemente ‘sco- 

perti, non si riscontrano nei risultamenti già antichi ; a’ quali 

egli è giunto, Così, oltre alle sostanze di cui egli ha simone 

to la presenza nei frutti, bisogna ammettere ch’essi conten- 

gono altresì acido gallico, deboli quantità d’dlii volatili, e sali 

di potassa ad acidi vegetabili. 


(1) Bérard, Annales de Chimie et de Physique, t XVI, p. 225, se- 


conda serie, 


PERSICO | RIBES |CILIEGE| PRUGNE: PERE 
lizza ————_ | \ "n | cin | n (rn 


Albumina eglutine| 6 ì 
Mate n glutiné| 0,9 0,9 0,9 0,6 0,3 0,2 
T orante d,I tracce| tracce | tracce O,l tracce 
Spa vegetabile! 1,9 132 8,0 1,1 1,1 .|..2,2 
Gomma... | Bi | 49 | 08 | 8a | 20 | am 
a ero. 16,5.| 11,6 6.6 18,1 24:8 | (1135 
deo malico 4 1,80 1,1 2,4 ‘2,0 0,6. O;1 
cido citrico . » » 0,5 » » » 
e . +. + [tracce 0,1 0,3 |. o,1 |tracce.| tracce 
qua: . . . 74,4 |-80,2 | 81,9 | 749 |71,9- 83,9 


100,0 


100,0 
z 


Banano.. 


Fra Uilti i frutti carnosi, il banano è quello che più gene- 
ralmente viene adoperato come‘alimento. Esso costituisce il nu- 
trimento usuale di tutti gli abitanti dei climi caldi; fra” tropici, 
la sua coltivazione è egualmente importante che ‘quella delle 
graminacee è dei tubercoli farinosi nella zona:temperata. La fa- 
cilità di tale collivazione, il piccolo spazio clie essa occupa; la 
sicurezza , l’ abbondanza e la permanenza dei suoi raccolti ; la 
diversità d’alimenti somministrati dal banano, secondo i suoi di- 
versi gradi di maturità rendono questa pianta; un oggetto di 
ammirazione pel viaggiatore europeo. Sotto d’un clima ove l’uo- 
mo sente appena il bisogno di vestirsi e di ricoverarsi, lo si ve- 
‘de raccogliere, quasi senza fatica alcuna , un nutrimento tanto 
abbondante, quanto sano € variato. Il banano è quello che diede 


origine al proverbio sì consolante che si ode ripetere, da per tul-' 


to‘fra” tropici: Nessuno muore di fame in America. Nella più 
povera capanna, si ospita ed alimenta chiunque ha fame. 
I botanici distinguono tre varietà principali di banano: 
4. La musa paradisica , chiamata platano arton nell’ Ame- 
| rica Spagnuola; 
2. La musa sapientium, 0 camburi ; 
3, La musa regia rumph, o.platano dominico. 
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Si cercò di mettere in dubbio I’ origine americana del ba 
nano. Così, Oviédo, nella sua Historia natural de las Indias 
asserisce che questa pianta fu portata dalle isole Canarie a s 
Domingo, da un religioso dell’ordine dei predicatori. Forster 
aveva ancor esso abbracciata questa opinione, che trovasi cor- 
roborata, secondo Humboldt, dal silenzio assoluto che serbano 
su questa pianta i viaggiatori, che primi afferrarono al Nuovo 
Mondo. Tuttavia, la testimonianza dell’ Inca Garcilasso della Ve. 
È ga prova evidentemente che il-banano esisteva nell’ America, 
. prima dell’ arrivo degli Spagnuoli. Nei suoi Commentarios rea. 
les, egli accenna il banano come il principal nutrimento degli 
abitanti de’ climi più caldi del Perù (4). 

In vicinanza dell’ Equatore, si coltiva da per tutto il bana- 
no, nei luoghi che non sono posti ad una grande elevazione al 
di sopra del livello dell’ Oceano. Le situazioni più utili a questa 
coltura, e quelle che danno i raccolti più abbondanti, nel più 
breve spazio di tempo possibile, sono quelle che si trovano nel- 
le contrade basse, dove la temperatura media è di 27,5 a 24°. 
Se ne potrà giudicare dal vil prezzo, al quale discende il bana- 
no; sulle rive del gran fiume della Magdalena, io pagai 4 franco 
per 100 kil. di frutti, il che tanto più stupisce, quando si rifletta 
che il prezzo della giornata di lavoro d’un vomo è di due fran- 
chi circa: onde si vede che questo alimento è quello che si può 
ottenere al miglior prezzo possibile. 

Esaminando la produzione del banano a diverse elevazioni, 
nelle Cordigliere equatoriali, io sono riuscito alle seguenti con- 
clusioni, 


Temperatura: 28° mi . 
90 Coltivazione sommamente vantaggiosa 


99° id, vantaggiosa 
qgoi id ordinaria 
47° id. svantaggiosa 
16° Limite della coltivazione 


(1) Garcilasso, Commentarios reales, T.I, p. 382. 
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Il banano si propaga e si pianta per mezzo di stolloni, e - 
gli occorre un suolo umido, ricco e bene scolato, La piantagio- 
ne si eseguisce un poco innanzi all’epoca delle piogge : il ter- 
reno, liberato dalle erbe parasite, viene smosso con la marra, 
alla profondità di 3 decimetri; generalmente non si pralica que- 
sla fattura, se non nei punti ove deve essere seppellito lo stol- 
lone: e si dà agli stolloni la distanza di due» metri l'uno dal- 
l’altro. La pianta sorge in molti steli, soventi volte sei în sette, 
e ciascun d’essi è destinato a portar frutto ; quando ne spunta 
in troppo gran numero , se ne taglia una parte. Il tempo che 
scorre tra la piantagione d’ uno stollone e il raccolto del frul- 
to, varia secondo che la coltura è falta a livello del mare, od in 
luogo più alto. Ne” siti più caldi, il banano fiorisce verso il no- 
no mese dalla sua piantagione; ed il frutto impiega tre mesi a 
formarsi e giungere a perfetta maturità. A Ibaguè, piccola cit- 
tà posta al piede orientale della Cordigliera centrale delle An- 
de , e dove la temperatura media è di 24° 8, Goudot mise in - 
terra uno stollone di banano , verso la fine d’ agosto : nei primi 
.giorni di settembre dell’ anno seguente, la pianta era perfetta- 
mente sviluppata, ed i frutti maturi furono spiccati da essa nel 
‘mese di gennaio , cioè quattro mesi dopo la fioritura. 

Le cure da darsi alla coltura d’un campo di banani (plata- 
nar) sono poco numerose: esse consistono nel sarchiar all’ intor- 
no le giovani piante. Siccome il banano si rinnova costantemen- 
te, per nuovi steli che sorgono dal colletto della radice, di leggie- 
ri si comprende ch’ esso può dar frutti indefinitamente. Quando 
la fruttificazione è compita, le foglie che concorsero a produr- 
la si diseccano e cadono, per farluogo a quelle che accompagna- 
no la nuova vegetazione. In tal modo, i raccolti di banano si suc- 
cedono ad intervalli assai brevi, e per così dire periodici ; e la 
slessa pianta presenta, nello stesso tempo, e fiori e frutti, in di- 
verso stadio di maturità, Laonde, nessuna coltivazione è più cer- 
la nei suoi risullamenti di quella del banano; e sebbene le cir- 
costanze del clima possano talvolta ritardare il raccolto , non 
mai però possono annientare le speranze del coltivatore. Le sic= 
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cità stvaor dibarie; che in ogni luogo , e specialmente sollo {j 
clima ardente dell’ Equatore , distrùggono od interr ompono la 
vegetazione delle piantagioni che non sono irrigate, rare volte 
esercitano un’azione disastrosa sopra il banano, la cui ombra fol- 
ta oppone un ostacolo permanente alla evaporazione dell’ umi. 
dità. Durante la stagione secca, quando, per interi mesi, il cie- 
lo ‘conserva: la sua purezza e non cade neppure una goccia d’a. 
cqua per rinfrescare la terra, il suolo che circonda il banano è 
Aultavia sempre umido ; ogni mattina si potrebbe credere ch'ci 
fosse stato inaffiato durante la notte: e tal effetto salutare è pro. 
dotto dal raggiamento notturno delle foglie verso lo spazio ce- 
leste. Quelle foglie la cui estensione in superficie è molto con- 
siderabile, si raffreddano sempre, durante le notti stellate, d’al- 
cuni gradi sotto là temperatura dell’ aria ambiente ; esse con- 
densano allora il vapore ‘acquoso contenuto nell’atmosfera , e 
versano!, ai piedi della pianta , l'acqua che risulta da tale con- 
nczione: 3 

‘ H prodotto d’un platanar dipende, in primo luogo dalla di- 
stanza, alla qualé sorio posti i banani gli. uni dagli altri, e po- 
scia dal'clima. Si stima generalmerite che nei climi caldi un rac- 
colto di grossi banani pesi ‘20 kilog., e che si possa ottenere da 
una’ pianta adulta tre raccolti nello spazio di un anno. Nelle 
regioni temperate’, che si àvvicinano: al limite superiore della 
coltivazione -dél banano , nelle Cordigliere, non si fa assegna- 
mento se non che su da raccolti. Ecco alcuni dati, che ho: po- 
‘tuto raccogliere iatarne: alla rendita annuale dei platanar: i 


| Prodotto per ettaro Autorità 


“Regioni calde 97°5 5 ‘184300  kil. Humboldt 
- Cauca (cucurusa p6) 26° 450000 Boussingault 
‘Ibaguè 1 rn _. 64000 GONE 


La polpa del banano è involta i in un baccello assai grosso e 
che sì stacca facilmente, e di cui bisogna tener conto, per cal- 
colare il peso della costifiza realmente alimentare, ch’essa con- 
tiene, Parecchie esperienze , fatte sopra frutti colti ne* diversi 
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gradi di maturità, ne" quali se ne fa uso, diedero il seguente ri- 
sultamento pel peso del baccello nel banano: 

A maturità A maturità 


Verde imperfetta perfetta 
Banano commestibile . 65.7 64,9 73,2 


Baccello . . . . . 34,3 384 36,8 
100,0 400,0 100,0 
Mi H banano arton è il più comunemente coltivato; ed altresì 
è il più pesante, Il camburi ed il dominico sono molto meno 
voluminosi , ma riescono assai più delicati e saporiti. Il frutto 
del banano, giunto a maturità , ha la consistenza d’una pera ; 
il suo sapore è molto zuccherino e leggiermente acido. Nella 
varietà artott, io ritrovai le seguenti sostanze: 


. Zucchero cristallizzabile. 

. Gomma. 

. Un acido ( probabilmente malico). 
. Acido gallico. i 

. Albumina, # 

. Acido pectico; 

. Tessuto legnoso. 

« Sali alealini e terrosi, 


0 = D Ut da GILO >» 


Col mezzo di una diseccazione fatta al sole , 1000 gr. di banano maturo 

si sono ridotti . _. 0. . ++ + a 459 gr di banano secco 

‘dequa. 61 > 

H banano immaturo, quello il cui baccello è ancor verde, ha 
una polpa bianca e quasi insipida. In tale stato, esso non contiene 
sensibil dose di zucchero, ma predomina l’amido; onde, nell’ ali- 
mento, lo si sostituisce al pane, ai pomi di terra ed al frumentone: 
sì può considerarlo.come un farinaceo. Dopo averne levato’ in- 
volucro, lo si fa cuocere sotto la cenere, fino a tanto che la par- 
te esterna sia leggiermente arrostita, e così viene servito in la- 
vola; egli è una specie di pane tenero, d° un sapore assai gra- 
dito, e di gran lunga preferibile , per mio avviso , al frutto sì 
vantato dell’albero del pane. 

Nelle spedizioni, che s'intraprendono nelle foneste d’Ame- 
rica, e quando si prevede di pra lungo tempo lungi da ogni 
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abitazione, il banano immaturo forma sempre parte delle prov. 
na in tal:caso è necessario farlo sottostare ad una for. 
diminuirne il peso, si per privarlo d’ogni 
principio di vitalità, a fine d’impedirgli di malurarsi. La prima 
volta,in cui vidi diseccare il banano immaturo, fu quando mi ap- 
prestava a lasciare Anserma Nuevo per internarmi nelle foreste 
paludose di Choco. Si cominciò con riscaldare fortemente un for- 
no da pane, nel quale s’ introdussero-poscia i banani, spogliati 
de loro baccelli. L” operazione durò circa 8 ore ; ed all’ uscire 
del forno, il banano era duro , fragile, trasparente, e pre- 
sentava l’ aspetto del corno. Cento kilog. di frutti verdi die- 
dero 40 kilog. di sostanza secca. Il banano, così preparato , si 
chiama fifi : ei si conserva per lunghissimo tempo, senza punto 
alterarsi. Per conservare il fifi, 10 si mette ad. ammollare nell’ a- 
cqua, poscia lo si fa bollire; aggiungendovi carne salata ( taja- 
so), sì ottiene una vivanda assai nutritiva. Io navigai pel mare 
del Sud sopra un bastimento, il quale aveva a bordo una prov- 
| vigione di banani secchi , che Isi distribuivano alla ciurma in 
guisa di biscotto. Epi 

Quando il banano è maturo, egli cessa di essere farinaceo ; 
a misura che s’ avanza verso la maturità, il suo amido si cam- 
bia in gomma e zucchero, e si sviluppa un acido. Ma tra lo sta- 
to farinoso e lo stato zuccherino o di perfetta. maturità, avvi ‘ 
‘uno stato intermedio, sotto il quale ei viene generalmente con- 
sumato. Arrostito sotto le ceneri calde , il banano acquista un 
sapore, che ricorda quello della castagna; lo si mangia ancora 
‘come legume, cotto nell’ acqua. 

Il frutto perfeltamente maturo. mangiasi crudo o cotto ; il 
suo sapore è sommamente dolce. È altresì costume molto ge- 
nerale di farlo friggere, tagliato a fette, nel grasso. 

To non possiedo ancora dati sufficienti intorno al valore nu- 
triente del banano: pure, ho buone ragioni per crederlo molto 
superiore a quello dei pomi di terra. In fatti, ho nutrito molto 
bene uomini, sottomessi ad un lavoro: assai forte, assegnando 
loro 3 kil. di banani semi-maturi, e 60 grammi di carne salata. 


vigioni; ; 
te diseccazione, .s1 per 
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DELLÀ FERMENTAZIONE VINOSA, 


L succo dei frutti a polpa zuccherina , quando viene ab- 
bandonato a sè stésso sotto l'influenza d’ una temperatura con- 
veniente , presenta un fenomeno dei più notevoli: quello, cioè, 
della fermentazione, Il zucchero che , come abbiamo veduto ; 
è il principio dominante nei frutti carnosi, sparisce affatto; in 
suo luogo si trova alcool, e durante questa trasformazione, .svi- 
luppasi gaz acido carbonico. 

Il zucchero o la glucosa, non bastano soli a far fermentare 
i succhi vegetabili, che li contengono. Per esempio., una solu= 
zione:di tali principii nell’acqua distillata potrebbe restar mol- 
to:tempo senza provare la minima alterazione ; esposta all’ aria 
libera, ella si svaporerebbe, terminerebbe con diseccarsi, e do- 
po tal lenta diseccazione si .ritroverebbero le materie zuccheri- 
ne nello stesso stato in cui erano prima d’ essere state disciol- 
te. Ora se: s’ introduce in tale soluzione una debole quantità 
di quei principii azotati , che noi abbiamo chiamati albumina , 
glutine ec., ‘e che si trovano costantemente nelle piante , la fer- 
mentazione non tarda.a succedere ed a seguire tulte le sue fasi 
ordinarie. Laonde la fermentazione è provocata € mantenuta da 
un principio azoltato; l’ albumina, il glutine, o i loro analoghi.; 
e semnel succo de’ frutti essa. non viene determinata in modo 
istanlanco, e passa sempre qualche tempo prima ch’ella si ma- 
nifesti, questo dipende da ciò che l’albumina od il glutine. per 
operare come fermento, debbono prima esser soggiaciuti egli- 

‘ no stessi ad una certa modificazione. La prova della nostra pro- 
è nel fatto che i liquori vinosi contengono sempre una 


posizione 
ne, picciolissima sì, ma costante, di carbonato d’ammo- 


proporzio 
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niaca, come ha verificato Doebereiner, D'altra parte codesti Slesa 
si principii azotati, i quali nello stato fresco restano senza azio- 
ne sui liquidi zuccherini , agiscono immediatamente come fev- 
menti gagliardi , quando s’impiegano dopo averli esposti dle. 
ni giorni al contatto dell’aria e dell’ umidità; quando, in una pa- 
rola, cominciano ad alterarsi, E però, in tale momento Appuns 
to, l'albumina od il glutine diventano veri promotori della fer. 
mentazione, ed atti ad indurre quel movimento intestino, che 
produce la decomposizione delle sostanze zuccherine, 

Il fermento consumato per suscitare e mantenere la fermenta: 
zione del zucchero, è una quantità così minima, da trarre a cre- 
dere ch’esso non agisca realmente se non con la sua presenza, 
se non col suo contatto, Questa opinione sembra tanto più verisi- 
mile, in quanto è noto che, dopo aver aggiunto una sostanza azo- 
lata, sufficientemente modificata per provocare la subitanea fer- 
mentazione, in un liquido il quale, oltre al zucchero, contenga 
ancora albumina, si trova; dopo il compimento del fenomeno, da 
sei in otto volte cresciuta la quantità del fermento che vi si è 
posto; vale a dire quasi la totalità del fermento primitivo , più 
quello prodolto da’principii azotati , preesistenti nella materia 
sottomessa alla fermentazione: cosa che si osserva ogni giorno 
nella fabbricazione della birra. 

Per preparare questa bevanda, si comincia dal far germo- 
gliare l'orzo; sappiamo che, per la germinazione, si sviluppa al- 
quanta diastasi, la quale, reagendo sull’amido, lo trasforma in 
glucosa e in desterina, Si disecca l’ orzo germogliato , quando 
la radicella è molto apparente, nel momento in cui la gemmula 
è pronta ad uscire dal grano. Il malt, che così chiamasi l’ orzo 
germogliato, dopo la sua diseccazione, vien soltoposto alla ma- 
cina, e prima infuso nell’ acqua riscaldata a 60°, poscia dilui- 
to e rimescolato con acqua a 90°. Si copre il tino , in cui si fa 
il rimescolamento , si lascia riposare per qualche ora, e si tra- 
vasa. L’infusione viene trasportata in una caldaia, ove essa è 
‘chiarificata con la coagulazione dell’ albumina vegetabile; e nel. 
la medesima caldaia essa riceve la decozione di luppolo, giudi- 
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cata necessaria così per comunicare alla birra l'odore ed il sa- 
pore che la caratterizzano, come altresì per opporsi all’acidifi- 
cazione » eh'essa potrebbe contrarre posteriormente alla sua 
fabbricazione. Nell’uscire della caldaia ; il liquore, dopo aver 
. percorso un sistema refrigerante, che abbassa la sua tempera- 
Ran a 13° circa, passa nel tino di fermentazione. Sì fatta infu- 
sione, 0 mosto, è del tullo analoga al succo dei frutti; essa con- 
bla gli alimenti necessarii alla fermentazione , glucosa ed un 
principio azotato. In fatti, il mosto fermenta, e sopra la sua su- 
perficie si forma una spuma bianca, che diventa sempre più ab- 
bondante, nel tempo stesso che sviluppasi gaz acido carbonico. 
Si accelera la sua fermentazione, e si fa ch’ella si svolga entro a 
cinque o sei ore, introducendo nel tino spume provenienti da 
un’operazione anteriore. La fermentazione non si lascia termi- 
nare nel tino; ma si fa giungere il liquido in recipienti più pic- 
coli ed in barili a largo cocchiume. Importa molto dividere la 
massa, a fine di rendersi padrone dell’operazione e di meglio 
regolarne i progressi: la spuma, che trabocca dalle aperture 
delle botti, si raccoglie in un serbatoio ; una parte d’ essa gal- 
leggia colla birra ch’ella strascinò seco, ma un’altra parte an- 
cor più considerabile precipita al fondo: quelle spume costitui- 
scono il lievito. I birrai, dopo averne riserbata una certa quan- 
tità per le loro operazioni, vendono il restante, che viene ado- 
peralo come lievito negli usi domestici, vale a dire per fare fer- 
mentare i principii zuccherini che entrano nella costituzione 
delle farine. In generale, 1’ aggiunta del malt produce da sei in 
otto volte più lievito di quello che fu usato per promuovere la 
. fermentazione del mosto. 

Il lievito è solido , insolubile o pochissimo solubile ; purifi- 
cato convenientemente con ripetute lavature d’acqua, celere ed 
alcool, Dumas ha riscontrato in esso una composizione che lo 
ravvicina singolarmente alle materie azotate da cui deriva, In 


fatti, esso contiene : 
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Carbonio . . .- 50,6 
Idrogeno . . 7,3 
Azoto . i: . è 15,0 
Ossigeno .. |): 
Zolfo . . p- 274 
Fosforo + ; 


400,0. 


L'esempio più chiaro, che si possa scegliere, per dare un'i- 
dea perfetta del fenomeno della fermentazione vinosa, è quello 
della trasformazione del zucchero in alcool ed-in acido carbo- 
nico solto l’influenza del lievito di. birra, Per operare tale tra- 
sformazione si sciolgono cinque parti di zucchero in venti par- 
ti d’acqua, poscia si diluisce nella soluzione una parte di lievi- 
to. Se la temperatura dell’atmosfera ambiente si mantiene fra 
i 15° e i 30°, si vedono tosto comparire attorno alle particelle 
del lievito molte bolle, le quali tendono a strascinarle in alto nel 
loro movimento di ascensione; in breve tutta la massa assume, 
per lo sviluppo gazoso più sempre abbondante, un. movimento 
tumultuoso che continua durante le prime dieci .0 dodici ore ; 
verso questo tempo, la fermentazione diventa meno attiva, lo 
sviluppo gazoso diminuisce gradatamente, e cessa del tutto in 
capo a qualche giorno, Il liquido, di torbido ch'era, ritorna chia- 
ro, irasparente, non sì tosto il fermento, ch’ esso teneva .in so- 
spensione, è depositato, . i 

Se si fa fermentare il zucchero in un apparato, che permet- 
ta di raccogliere il gas, ilquale si sviluppa sì abbondantemente; 
si riconosce che quel gaz è acido carbonico puro ; e, distillan- 
doilliquido fermentato conle dovute precauzioni, si ritrae alcool. 
Per trasformare tutto il zucchero in alcool ed in acido carboni- 
co, non occorre se non una piccolissima quantità di lievito, cioè 
meno ancora d’ una centesima parte del zucchero, se lo si sup- 
pone secco; ed in oltre la maggior parte di tal debole quantità 
si trova nella deposizione che si forma nel liquido. 
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i % ene vinosa è un fauno così semplice, nei 

Come nol supponiamo; s’ è vero che si possa tras- 
QUERRE la Piccolissima- quantità della materia del fermento che 
interviene, vien di rigorosa necessità che-la composizione del 
zucchero sia tale da potersi rappresentare unicamente con al- 
cool e con acido carbonico, poichè son queste le sole materie che 
vengon prodotte: e così in fatti è, |’ 

Consideriamo la glucosa, la quale delle due specie di zuc- 
chero da noi studiate, è la sola ché fermenta; poichè il'zucche- 
ro di canna, prima di soggiacere alla fermentazione, passa,come 
ha dimostrato Enrico Rose, allo stato di glucosa o zucchero di 
diva (1). i 5. data 

La composizione della glucosa si può rappresentare con: 


Garbonio. ... ,..364 

Tdrogeno . . ... 7,0 

Ossigeno... 56,6 
"400,0. 


‘ La costituzione dei corpi, che si producono. nella: ferrnenta- 
zione, essendo: n FARETE 


Alcool assoluto . Acido carbonico Acqua - 
Carbonio ... 52,49 27,27  » 
Idrogeno -... 43,02 ©. -» MERSPERRRE (O 
Ossigeno. . ., 34,79 79,78, . 188,9 
100,00 == ‘400,00 400,0 


Si vede che la composizione di 4100 parti di glucosa si può 
esprimere con: Pal 


(1) Enrico Rose, Journal de Pharmacie, T. XXVII, p. 681. 


368 


Carbonio Idrogeno Ossigeno 


46,46 contenente 24, 2 6,03 4647 


Alcooì «+ 
giro carbonico 44,45 44,12 » 32,33 
Acqua . 9,09 » 4,01 8,08 
“2 Hoogo = 036,36 L7,06 0.3848 


Laonde, durante la trasformazione del zucchero d’ uva idra- 
to.in alcool ed acido carbonico, l’acqua di combinazione vien 
messa in libertà.. 

Perchè la fermentazione zuccherina si effettui, perchè il fer. 
mentoagisca, si richiede il concorso, di parecchie circostanze: in 
primo. luogo, l'intervento dell’acqua; poscia una certa tempe- 
ratura, della quale credo poter. fissare i limiti estremi tra i 12° 
e 40°: almeno io ho sempre veduto, fermentare liquidi zucche- 
rini tra questi due punti della scala termometrica ; infine la pre- 
‘ senza dell’aria, ch'è.indispensabile per produrre la fermentazio- 
ne, la quale però, cominciata che sia, continua e termina al co- 
perto dall’ atmosfera. Gay-Lussac dimostrò , col mezzo d* una 
esperienza decisiva, la necessità assoluta dell'ossigeno per la 
fermentazione. Questa esperienza consiste nel far giungere una 
piccola quantità di mosto d’ uva sotto un provino pieno di mer- 
curio, e messo. sopra un tino. empiuto dello stesso metallo. In 

ragione della diversa densità, il mosto va ad occupare Ja parte 
superiore nell’ interno. del provino; quel liquido; così difeso dal- 
l’aria, resta inerte senza risentire nessuna modificazione. Ma se 
s’introduce nel provino una piccola bolla di gaz ossigeno, la 
fermentazione si manifesterà in brevissimo tempo, se la tempe- 
ratura sia abbastanza elevata.:in breve il vaso sotto il quale tro- 
vasi imprigionato il mosto, si empierà di gaz acido carbonieo, 
che sposterà il mercurio. Questo fatto rilevante è altresì confer- 
mato da un*osservazione di Colin, la quale prova che un decot- 
to di lievito di birra fatto a caldo, e che abbia perduto le sue 
qualità fermentescibili, per sv stato raffreddato in un vaso 
ermeticamente chiuso ; le ricupera tosto che venga esposto al 


569 

contatto dell’aria. I principii azotati delle piante non sono i so- 
li che siano capaci di promuovere la fermentazione. Colin , in 
una serie di ricerche importanti, istituite sopra il fenomeno di 
cui ci occupiamo, ha riconosciuto che la chiara d’ uovo, la colla 
di pesce ; l’orina ; la fibra muscolare , possedono la medesima 
proprietà, quando cominciano a provare una leggiera alterazio- 
nei quando, in una parola, sono arrivati a quello stato parlico- 
lare, che costituisce i fermenti azotati d’ origine vegetale (4). 

Il poco che ho esposto sopra questo fenomeno ancora così 
oscuro e così degno di essere studiato, basterà nondimeno a 
farci comprendere come i succhi vegetabili, i mosti zuccherini 
soggiacciano alla fermentazione vinosa , quando sono posti in 
una condizione conveniente di temperatura. Abbiamo veduto in 
fatli che i succhi, i quali impregnano la polpa dei frutti o che sono 
talvolta rinchiusi in istato liquido nel loro interno, contengono 
goneralmente zucchero ed albumina i due elementi necessarii 
alla fermentazione alcoolica. Così il succo della palma produce 
vino, perchè contiene zucchero ed albumina ; e per la medesi- 
‘ma causa, il sugo spremuto dalle canne di zucchero, fermenta 
anch’ esso. Il calore del clima contribuisce in maniera sorpren- 
dente al pronto sviluppo della facoltà fermentiscibile nelle ma- 
terie azotate. Più volte mi si offerse l’ occasione di osservare che 
il sugo delle canne da zucchero, nei paesi sommamente caldi, en- 
tra in piena fermentazione alcune ore soltanto dopo la sua usci- 
fa dal mulino, 


Fino di canna , 0 Guarapo. 


Questo vino si usa abitualmente in tutti quei luoghi ove col- 
livasi la canna; e quando è bene preparato, dà una bevanda as- 
sai piacevole e molto sana che viene consumata in diversi stati, 
H guarapo dulce contiene ancora un’ assai forte quantità di zuc- 


(1) Colin, Annales de Chimie et de Phy, sique, T. XXVIII, p.28, 30, 
seconda serie. 
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chero;'egli è un liquido spumante , carico di gaz acido carbo. 
nico. Il guarapo fuerte,:che viene più stimato, è fortemente al. 


éoolico, leggieri mente acerbo, e alia un poco acido; esso ub- 


priaca facilmente, 


Della Chicha. 


La chicha è una bevanda fermentata, che gl’Indiani prepa- 
rano col frumentone; ell’è il vino delle Cordigliere. A Quito, 
ove si seguita ancora esaltamente il metodo trasmesso dalla lan 
za Quichua, si comincia col fare ammollare il frumentone nel. 
l’acqua, durante sei od otto ore; poscia lo si stritola sopra di 
una pietra e lo si fa cuocere: la pasta, che risulta da questa ope- 
razione, vien diluita in circa quattro volte e mezzo il suo volume 
cer Esserido la temperatura di 16° in 48°, una fermentazio- 
rie delle più tumultuose si produce in tutta la massa; quando 
questa prima effervescenza è calmata, il che succede nello spa- 
zio di 24 ore, la chicha è bevibile. EI’ è una bibita fortemente 
aléoolica, e che bisogna consumare prontamente, per la ragione 
che s°inacidisce con facilità; circostanza che serve di scusa a 
coloro che ne bevono con eccesso. Nelle città situate sugli alti 
pianori delle Ande, la fabbricazione della chicha è l'oggetto di 
n’industria assai estesa, Questo liquore, d’un gusto vinoso as- 
sai spiccato; presenta molte altrattive per coloro che ci sono av- 
vezzi ; ma il suo dispetto latticinoso , ed il sedimento che lascia 
sempre depositare ne’ bicchieri, lo ‘fedi poco piacevole alla 
vista, GI Indiani lo bevono sempre quand’ esso è torbido; e per 
averlo tale, agitano il vaso che lo contiene prima d’ attignervi. 
La verità è chela chicha è nel tempo stesso un alimento molto 
nutriente ed una bevanda : si veggono nomini, occupati nei più 
falicosi lavori, fare di essa il loro nutrimento quasi esclusivo. 
I bevitori di questo liquore pretendono ch’esso inspiri un’ in- 
vincibile avversione all'acqua. Quanto a me, posso asserire di 
non aver mai veduto un Indiano agiato, un coltivatore del pia- 
noro di Bagota, dissetarsi con l’ acqua; e spesse volte quando, 
dopo una lunga e penosa camminala, ‘si fa una sosta sulle rive 
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di qualche torrente; e’ si veggono. correre più:d’una lega per 
ritrovare qualche capanna ;‘nella quale sono: sicuri di avere la 
loro bevanda prediletta. ia 

Nella provincia di Soccorro, a Belez; si fabbrica una: panata 
di frumentone, che basta diluire nell’ acqua per. ottenerne» la 
chicha. Quella panata, che chiamasi masato, è il frumentone  cot- 
to e stritolato, che si lascia fermentare in pasta; dopo d’averci 
aggiunto zucchero. Questa: fermentazione è lentissima; e:quando: 
ell’è abbastanza inoltrata , il masato , che ha la consistenza e. 
l’apparenza del riso colto, vien posto in otri per essere aspor-. 
«tato: se ne fa un commercio molto considerevole. L° uso princi-. 
pale del masato è, come dissi, di dare istantaneamente una chi- 
cha gagliardissima, per mezzo di una semplice addizione d'acqua. 
Però esse viene usato altresì come alimento; e non è cosa rara 


veder persone appieno ubbriache, dopo averne tracannato una 
o. due scodelle,. 


Del guaruzo. 


Gl’Indiani delle regioni calde compongono, col riso, un ali- 
mento alcoolico, che ha una certa analogia col masato. Questo. 
è il guaruzo, che si olliene assai facilmente, diluendo il riso cot- 
to nell’ acqua. Il liquore, in cui i grani di riso restano in sospen- 
sione, fermenta lentamente, e conserva sempre un sapore sensi= 
bilmente acido. 

Per comprendere come la fermentazione alcoolica possa pro- 
dursi nella preparazione della chicha e del guaruzo, conviene 
ammettere prima che la diastasi, la quale si sviluppa probabil- 
mente nei grani mentre son messi ad ammollare , trasforma , 
durante la loro cottura, una parte dell’ amido in glucosa; poi si 
concepisce che l’ albumina faccia l'ufficio di fermento, Quanto 
alla formazione dell’ alcool nel.frumentone colto ed in pasta non 
diluita, essa non è per nulla sorprendente. Perchè la glucosa fer- 
menti, non è già indispensabile ch’ella sia disciolta in una gran- 
de quantità d’acqua; le grappe stesse d’ uva, che escono dallo 
strelloio, soggiacciono alla fermentazione alcoolica, benchè sia» 
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esse in un.tino quasi ermelicamente 


icchiiate, compr 
monticchiate, asi er 
pa a poco secca, noi caviamo I acqua- 


chiuso. Da tal massa presso 


vite, distillandola con l’acqua. ga 
I grani ingeriti nello stomaco degli animali dopo la masli- 


cazione, vi danno origine 4 zucchero d’uva, la cti presenza fu 
verificata da Trommer; e non è punto inverisimile supporre, col 
chimico Mitscherlich, che, nell'atto della digestione degli ani- 
mali erbivori, e granivori, si possa produrre, in cerli casi, una 
vera fermentazione alcoolica (1). Si sa d° altra parte, che i cam- 
melli, che bevono, dopo aver empiuto il Joro stomaco con una 
grande quantità di datteri, provano talvolta tutti i sintomi del- 


lubbriachezza. 
Sidro di pomi e peri. 


Nelle contrade ove la vite non è coltivata, oppure nei vi- 
gneti dove la maturità dell’uva non è assicurata’, si supplisce 
al vino col sugo fermentato di diversì frutti a polpa zuccheri- 
na, come i pomi ed i peri. 

Delle numerose varietà di pomi, che sono coltivate per la 
preparazione del sidro, si preferisce il pomo amaro ; questo ‘è 
‘almeno quello che noi coltiviamo. La raccolta del frutto si esc- 
guisce col bacchio , e si colgono con le mani i pomi che , non 
essendo abbastanza-maturi , sono rimasti sull'albero. I frutti 
vengono ammonlicchiati in ispaziosi tini, situati nelle cantine. 
Due mesi dopo che furono colti, ei si schiacciano sotto una ma- 
cina verticale; se ne lascia macerare per 10 0 42 ore la polpa, 
ch’ esce dalle macine, affinchè essa acquisti un color giallo, che 
si comunica poscia al sidro. Tale polpa vien ordinariamente 
spremuta sotto lo strettoio da vino, ed il succo che ne scola si 
raccoglie in un serbatoio ; il residuo vien ripassato solto la ma- 
cina, e, per facilitare l’uscita del succo, s' aggiunge una cerla 
quantità d’acqua, prima di spremere. Il succo vien quindi po- 


«gerecherlich, Annales de Chim. et de Pliys, tom. VII, pi 39, terza 
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sto in bolli col cocchiume largo. In capo a 8 0 6 giorni, essen- 
do la temperatura della cantinada 45° a 14°, Ja fermentazione 
comincia e si prolunga durante un mese circa. Allora convien 
travasare il sidro, che vien collocato in botti della tenuta di 7 
in 8 ettolitri. In quelle botti, la fermentazione continua, benchè 
assai lentamente; nondimeno, col tempo , ella riesce a trasfor- 
mare tutto il zucchero in alcool. A misura che tale trasforma- 
zione si effettua , il sapor zuccherino del sidro diminuisce , c 
viene surrogato da un gusto vinoso più spiccato. Quando si mi- 
ra a conservare al sidro un leggicro sapor zuccherino, bisogna 
opporsi a quesl’ ultima fermentazione. Per tale effello, si mette 
il liquore, al tempo del travasamento, in piccoli barili, nell’ in- 
terno dei quali si è abbruciata una striscia di tela, coperta di 
zolfo. L'acido solforoso, come tutti i corpi avidi d’ ossigeno, in- 
terrompe o rende ancora molto più lenta l’azione del fermento. 
Per consueto tal sidro vien posto in bottiglie, ove diventa spu- 
moso. da O 

In Normandia si ammette che 1000 kilog. di pomi possano 
rendere 8 ettolitri di sidro di buona qualità. 


Del Fino. 


Il sugo 0 mosto dell’ uva contiene : 
4. Zucchero d’ uva , o glucosa. 
2. Albumina e glutine. 
3. Peclina. 
4, Una maleria gommosa. 
3. Una materia colorante. 
6. Tannino. 
7, Bilartrato di polassa. 
8. Un olio volatile odoroso. 
9. Acqua. 3 
Si vede che il sugo dell’uva presenta, nella sua costituzio- 
ne, gli elementi proprii a dar origine alla fermentazione alcoo- 
lica. Le proporzioni di tali diversi elementi sono, del resto, sin- 
. golarmente modificati dalla natura del suolo, dalla specie della 


374 

vite, e sopraltutto dal clima. Poche sono anzi le coltivazioni che 
riséntano, come quella della vite, I’ influenza dellé variazioni at. 
mosferiche. Nei vigneti, che sono più favorevolmente siluati 
raro che si fabbrichino per parecchi anni consecutivi Vini egual. 
mente buoni e nelle regioni, siluate verso il limile ovè Drospe- 
ra la vite, solto a’ climi chiamali eccessivi, e de’ quali ci occu. 
peremo' in progresso ; dove i vigneti non fanno buona pr 
se non col favore delle'estati caldissime s i prodotti sono anco. 
ra più variabili, più incostanti. Si assegnano per ordinario, co. 
me limite della coltivazione della vite‘in Europa, i luoghi che 
possedono una temperatura media di 10° in 14°; sotto un cli- 
ma più freddo, non si ottengono più vini potabili. A questa in. 
formazione meteorologica, bisogna aggiungere che il calor me- 
dio del cielo di vegetazione della vite deve essere al minimum 
di 15°, e quello dell'estate di 48° a 19°. Una contrada, che 
non si trovi in tali condizioni di clima’, non può avere se non 
callivi vigneti; quando pure la sua temperatura media annuale 
sia superiore a quella che ho indicata, Per le ragioni addotte , 
riesce impossibile coltivare la vite sui pianori temperati dell’ A- 
merica meridionale , ne’ quali tuttavia si gode di una tempera- 
tura media di 17° in 19°, perchè ciò che caratterizza il clima 
dei paesi cquinoziali è la costanza della temperatura: la-vile ve- 
geta, fiorisce, ma l’uva non matura mai abbastanza, In quelle 
contrade equatoriali, non sì può fare buon vino; se non ove il 
calore costante del clima è almeno di 20°, A 

In Francia, la vegetazione della vite comincia verso la fine 
di marzo, e le vendemmie si fanno per ordinario nel corso di ot- 
tobre. Siccome la qualità del vino dipende principalmente dalla 
malurità dell’ uva, non si dee vendemmiare se non quando es- 
sa è perfetta; oppure quando non si ha più nessuna Ppmraiza 
di veder migliorarsi un’ imperfetta maturazione. Quando in un 
vigneto vi hanno! più qualità di ceppi, accade molto frequente- 
mente che i loro frulli non maturano simultaneamente ; questa è 
una circostanza nocevole senza dubbio alla bontà del vino, e ché 
dee far riprovare la mescolanza dei ceppi in uno stesso vigneto; « 


x 


è 


Uova 
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In certi paesi, ove preme fabbricare prodotti di una qualità 

superiore, si ha l’uso di separare i grani dal grappolo , ‘prima 
di spremerne il succo. Il raspo d'uva contiene un principio 
astringente, sommamente analogo, al tannino, se non identico , 
e che aumenta il sapore naturalmente aspro ed acido d’un mo- 
sto, proveniente dall’ uva rimasta al di sotto. del punto conve- 
niente di maturità. Tuttavia, in una proporzione assai ristretta, 
il tannino ha un’ influenza utile sul vino; egl’ impedisce, per e- 
sempio, che la materia azotata, la quale si costiluisce fermento, 
rimanga dopo la fermentazione: e quest'è tanlo vero, che. un 
abile enologo, Francois, suggerisce .d’ infondere alquanto tan- 
nino in certi vini bianchi, per precipitar l’albumina ch’ essi ten- 
gono in soluzione e che contribuisce alla loro alterazione. 

S’ otliene il mosto pigiando 1’ uva e spremendone il residuo 
coi piedi. In Alsazia (almeno a Bechelbron, poichè il metodo 
non è forse generale ) si comincia a pigiar l’uva sul luogo 
stesso della vendemmia; e per questo:oggetto vi si portano tut- 
ti gli attrezzi necessarii, i quali si riducono, del resto, ad una 
gran conca che fa l’ ufficio di serbatoio, e ad alcuni mastelli o ti- 
nozze; forate nel fondo con buchi abbastanza piccoli, perchè non 
vi possa. passare un grano d'uva , € munite nel centro di una 
specie di sportello, o ribalta. Queste tinozze vengono posate, sur 
una specie di scala traversale sopra alla gran conca, e in esse 
si gettano i grappoli a misura che si vendemmiano. L’ uva è pi- 
giata dai ragazzi; quando il succo è uscito da' grani, si apre la 
ribalta o sportello, ch'è in fondo ad ogni tinozza, edi raspi ca- 
dono nella conca, Si trasporta il prodotto di tal pigiamento nel 
torchio. Il mosto ottenuto si mette da parte; egli dà vino di mi- 
glior qualità. I raspi e le pellicole di grano sono ‘soitoposte 
alla pressione, ed il sugo che n’esce produce un vino meno pre- 
giato. i i | 
La fermentazione del mosto si effettua nelle cantine ,, © 

questa precauzione è soprattutto necessaria nei paesi, dove l’au- 
tunno è già freddo, Assai comunemente, il mosto vien messo in 
larghi tini, non del tutto riempiti, ed aperti nella parle supe- 
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riore, Tutti i segni, che dr n Lt gin alcoo= 
lica, si manifestano; si sviluppa 10 Ù Ù sa su Geita Cra 
bonico, ed una densa spuma si racc0g sa i del li 
quido. Questa pratica di far fermentare sa s. aperti, 
che presentano una grande superficie del se 0a le del- 
l'aria, non è priva d’inconvenienti 3 I’ aceli cigni ii la 
produzione dell’aceto, è evidentemente favorita da ta KE, 
la quale ha inoltre la svantaggio di permettere i SApoazia- 
ne dell'alcool formato. Onde, si chiude talvolta il tino col una 
tela; ma è meglio ancora terminare la fermentazione ip: bolli 
della capacità d’alcuni ettolitri , munite di larghi coeehiumi, 
come appunto facciamo noi, Per verità, siccome la massa del 
mosto si trova spartita in frazioni , ella si scalda meno , € la 
fermentazione è forse un po’ meno altiva, un po’ più lenta: ma 
i vantaggi, che tal metodo presenta, sono reali. La cessazione di 
ogni movimento tumultuoso, il sapore, l'odore e la densità del 
mosto, sono indizii i quali avvertono che la fermentazione sta 
per cessare. Allora si travasa col mezzo d’un grosso canuello 
di legno, posto a qualche distanza al di sopra del fondo del li- 
no'‘0 delle botti a larghi cocchiumi. Le botti, nelle quali il vino 
è posto in magazzino, non debbono essere chiuse ermeticamen= 
te; la fermentazione, benchè insensibile, si prolunga per alcu- 
ne seltimane , è convien lasciare un’ uscita , così al gaz acida 
carbonico, che-può ancora svilupparsi, come all'aria che rien- 
trerà, poichè il vino, travasato di recente, sarà raffreddato. 

Le pratiche da noi esposte vengono usate sopraltulto quan= 
do si tratta di fare vini bianchi; qualunque sia, del rimanente , 
il colore della pellico'a dell’ uva. Nella maggior parle dei vi- 
gneli ove si prepara il vino rosso, il prodotto della pigiatura vien 
lasciato fermentare nél tino od in un serbatoio di pietra: il mo- 
sto fermentando sopra le raspe, ne discioglie la materia colo» 
rante. Le raspe vengono soltoposte all’ azione dello strettoio » 
quando il travasamento è effettuato. 

La qualità del vino può peccare per difetto di forza e per 
eccesso d° acidità ed anzi questi difelti son quelli che trovasi 


ve 
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j] più delle volte uniti. Il vino contiéne soprattutto un eccesso 
di tartrato acido di potassa e d’acidi vegetabili liberi, quando 
proviene da un’uva che non sia a sufficienza maturata. La man- 
ae d ‘alenol può derivare dalla stessa cagione, imperciocchè, | 
in principio, si può ammettere che, a misura che l’uva si acco- 
sta ad una maturità perfetta, gli acidi vegetabili spariscono, e 
sono surrogati del zucchero. Si rimedia alla mancanza d’alcool, 
introducendo nel mosto un principio zuccherino. Oggidì, i vi- 
gnaiuoli non considerano più come frode 1’ aggiunta del zuc- 
chero d’amido nel miglioramento del vino delle lor terre; ell’è 
una pratica, che si estende ogni. giorno più, e che tuttavia non 
potrebbe esser giustificata, se non dalla perfetta identità della 
glucosa col zucchero d’ uva:.ma fino a tanto che resterà pure 
l'ombra di un dubbio a questo proposito, e il dubbio sussiste , 
‘ questo preteso miglioramento dovrà esser considerato come una 
falsificazione. Nei climi caldi, Yuva si matura sempre dove es- 
sa contiene una debole quantità di bitartrato di potassa; allora 
il zucchero è il principio che predomina, e talvolta in tal propor- 
zione, che la sostanza azotata del mosto è insufficiente come fer- 
mento ; dal che risulta che i i vini provenienti da tali uve, sono 
troppo dolci, come per.es. quelli di Lunel e Frontignan. Io ho 
fatto uso d'un vino simile, preparato sulle coste del Perù, e in 
uno de’ climi più caldi in cui la vite sia collivata, poichè E tem- 
peratura media e costante del vigneto è di circa 26; egli è, 
del rimanente, un prodotto d’ assai mediocre qualità e molto in- 
feriore ai vini dolci della Spagna, del Portogallo e del Chili. Al 
lorquando tali mosti, ricchi di zucchero, contengono la conve- 
niente dose di fermento, producono vini estremamente alcooli- 
ci, e ne? quali non si sente più il sapor zuccherino : tali sono i 
vini secchi dei vigneti méridionali , di cui il Madera può esser 
preso per tipo. ; 
Vi sono vini, che partecipano ad un tempo delle proprietà 

‘che distinguono le due specie che ho menzionate; e siccome es- 


si sono e dolci € spiritosi insieme, sono conosciuti sotto il no- 


me di liquori ; il vino di Xeres e di Alicante possona esser ci- 
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tati come esempio. Parecchi di tali vini sono vini cotti, vale 
dire che, per ottenerli, si aggiunge al mosto, qual esce dalla a 
giatura, una certa quantità dello stesso mosto, ridotto per DA 
20 dell’ evaporazione al quarto od al quinto del suo primitivo 
volume.S’intende facilmente che la concentrazione del mosto è è un 
mezzo d'aumentare relativamente la sua proporzione di Zucche. 
ro; ma quest'è una operazione, che non è egualmente opportu- 
na pel succo di un’ uva acida, per la ragione che la cottura au- 
menta eziandio l’acidità. Quest’acidità potrebbe anzi diventare 
intollerabile, se i-vini molto alcoolici non lasciassero indisciolta 
una gran parte del bitartrato di potassa, che si trovava nel 
mosto. i 

- In qualche circostanza, la concentrazione del succo dell’uva 
si ottiene col mezzo della diseccazione. In questo modo si ottie- 
ne, in Ungheria, il famoso vino di Tokai, il quale vien fatto con 
l’uva che resta sul ceppo dopo la sua maturità, e che si trova co- 
sì alternatamente esposta a’ freddi notturni che disgregano pro- 
babilmente il tessuto de’ suoi grani, ed al calore del sole che la 
disecca. Quando i grani hanno-acquistato un color bruno e so- 
no avvizziti, se ne estrae un mosto assai carico di zucchero, do- 
po aver preso la cura di separarne tutti quelli che sono verdi o 
guasti. Nei climi meno favoriti, quando le piogge d’ autunno si 
oppongono alla diseccazione dell’uva sul ceppo si ottiene pres- 
so a poco lo stesso effetto, distendendo i grappoli sopra uno 
strato di paglia in granai ben ventilati, rimenando frequente- 
mente le raspe, e ricercando con minuta attenzione i grani im- 
perfetti od andati a male. Col mosto di tale uva si preparano 
certe specie di. vini SINO, e dolci, che si chiamano vini di 
paglia. 

I vini travasati e posti in botti lasciano depositare col tem- 
po un sedimento abbondante , la feccia. Tal sedimento , ip cui 
prevale il litartrato di AO sembra dipendere da un aumen- 
to della proporzione d’ alcool nel vino conservato in botti. Lo 
spirito, ovvero l'alcool, può aumentarsi per due cause; prima 
per la f fermentazione intestina, quasi insensibile, che P" rolunga” 
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si dopo il travasamento; poi per la conservazione stessa de’ vini 
fatti. Ognuno che siasi per poco occupato d’enologia, sa che il 
vino posto in botti ben chiuse, ed in una cantina sufficientemen- 
te arieggiata, soggiace ad una evaporazione molto sensibile; 
pelchè, di tempo in tempo bisogna riempiere le botti, anche quel- 
le che sono così perfettamente condizionate, da non permettere 
nessuna uscita di liquido. La perdita avviene dunque attraverso 
delle porosità del legno , e per far meglio intendere le conse- 
guenze , che si deducono da tal genere d’ evaporazione, debbo 
riferire un fatto curioso, la cui scoperta è dovuta a Sòmmering. 

Gerti tessuti organici possiedono la proprietà di. lasciarsi 
immollare più facilmente e più perfettamente dall’ acqua che 
dall’alcool. Se, per esempio, si empie una vescica di spirito di 
vino, e poi la si sospenda în una corrente d’aria, ecco che cosa 
avverrà: la vescica si voterà in parte, ed in capo ad alcune set- 
timane il liquido potrà trovarsi ridotto alla metà del suo volu- 
_ me. Fin qui, ciò non sembra indicar altra cosa se non la per- 
meabilità della membrana della vescica; quella membrana è 
permeabile senza dubbio , ma se si esamina il liquido ch'è ri-- 
masto, si troverà esser egli molto differente da quello clie vi fu 
introdotto da principio. E però, invece d' acquavite debole, sì 
avrà alcool fortissimo. Il liquido,che passò nel tessuto della mem- 
brana per imbeverlo e poscia dissiparsi, era in gran parte acqua. 

Tale permeabilità de’ tessuti d’ origine animale si trova an- 
cora, benchè in'minor grado, ne’ tessuti vegetabili. Il legno di 
una botte si comporta, riguardo al vino che vi si trova rinchiu- 
so, come la vescica riguardo ad un liquido spiritoso. La super- 
ficie esterna di una botte, messa in un luogo ben ventilato, ten- 
de a diseccarsi, e si diseccherebbe in fatti se il vino non surro- 
gasse continuamente l'umidità che si svapora ; ma, in virtù del- 
cda proprietà che ho additata, tal surrogamento è fatto dall’acqua, 
ed il liquido che riman nelle botti s’ arricchisce di quasi {utto 
l’alcool, ch'era mescolato con l’acqua dissipatasi per isvapora= 
zione, Così è spiegato e s° intende chiaramente come il vino di- 
venti più generoso quanto più resta nelle cantine, E possibile 
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che il miglioramento de’vini dipenda, in parte, da chimiche com. 
binazioni, nale studiate fino ad ora, e che avvengono col tempo; 
ma, finita la. fermentazione, il fenomeno dell’ aumento dell’ al- 
+ cool non si può spiegare altrimenti che coi principii da mé espo- 
sti. Tal concentramento dell’ alcool nei vini, succede probabil- 
mente anche quand’ ci sono .in bottiglia, per la ragione che il 
sughero, ond’ è fatto il turacciolo di esse bottiglie, non è àl tut- 
to impermeabile all’ acqua e si comporta come un tessuto le- 
gnoso; la diminuzione del volume de’ vini, che si conservano in 
bottiglie coricate, per modo che il liquido bagni del continuo la 
faccia interiore del turacciolo, pare una prova di tal opinione, 
ch'è corroborata altresì dalla precipitazione d’ una cerla quan: 
| tità di bitartrato di potassa nelle bottiglie : precipitazione, ch’ è 
molto probabilmente la conseguenza: del concentramento del- 
I’ alcool del vino. Nelle botti , il deposito di feccia. che si forma 
| è spesso abbastanza considerevole; diviene in capo ad un certo: 
. tempo; perchè sia necessario travasare i vini, che debbono esse- 
re messi in consumo. Com'era facile prevedere , la feccia con- 
tiene molto bitartrato di potassa, unito a parecchi altri sali, ed 
a) «prineipii azotati che trovavansi nel mosto, Secondo Y analisi. 
di Braconnot, la feccià consta di (1): 


Bitartrato di potassa (tartaro). 60,7 
Tartrato di calce. . : . .. 5,3 


Id, di Magnesia . .°. . 0... 04 
Fosfato di calce... .°. . 6,0 
Solfato e fosfato di potassà . . 2,8 
Sostanza animale (azotata) . . 20,7 
Materie grasse |... .°. . ..-24 


Materia colorante, gomma, tannino; tracce 


2 


- 100,0 
L’ equavite si ottiene con la distillazione de’ mosti, che sog- 


('Btaconnot Aunal IRE % gui i x 
6g, logia a > Annales de Chimie et de Papamnio, T, LXVII, pag. - 
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+ AIREGNERO alla fermentazione alcoolica. Le acquevili , ricevo- 


no varie denominazioni, che indicano la loro origine; tali 
sono quelle di vino, di grani, di fecula, di ciliege, di prugne ec. 
Il rhum viene estratto dal guarapo, o dal vino fatto con le canne 
di zucchero. La loro preparazione si fonda sopra una delle pro- 
prietà che possiede l’alcool, che ne forma la base,e il quale consi- 
ste in ciò che quel principio è molto più volatile dell’acqua. S’in- 
tende quindi chiaramente che, se si distilla con alcune precau- 
zioni un vino, un succo fermentato , l’ alcool si trova in mag- 
gior quantità nelle prime parti del liquido che si condensa nel 


refrigerante del lambicco. Ad unà certa epoca della distillazio- . 


ne, la totalità dell’ alcool sarà volatilizzata, e non resterà più 
nella cucurbita altro che acqua, contenente in dissoluzione i 
principii fissi, che si trovavano nel vino, Il liquido spiritoso, che 
si condensa successivamente finchè dura la distillazione, non è 
dotato. sempre del medesimo grado di forza; e viene anzi un 
momento, in cui il prodotto debb’essere rigellato, come troppo 
acquoso. Con un conveniente miscuglio de’ liquidi sommamen- 
te alcoolici edi quelli che il sono più debolmente, puossi otte- 
nere un’acquavite ch’abbia la forza media richiesta; si può ezian- 
dio, e ciò si usa riguardo alle acqueviti deboli che si trovano in 
eccesso, tornar a distillare, per modo da estrarne la parte più 
spiritosa. . i 

Le diverse specie di acquavite sono carallerizzate da cer- 
ti odori, e da un sapore particolare , originati da principii vo- 
latili, come-olii essenziali, eteri , che preesistono nei- frutti che 
diedero il mosto, o-che si generarono durante la fermentazione. 
Questi principii sono quelli che comunicano a’ prodotti della di- 
stillazione de’ liquori vinosi l'aroma ed il gusto, che i consu- 
matori apprezzano nelle acqueviti di vino, nel rhum ; nel kir- 
schenwasser,:e nel whisky. Il sapore disaggradevole, l’agrezza,. 
l’odor ributtante dell’acquavite di pomi di terra, e di certi spirili 
tratti da’grani, sono dovuli egualmente ad olii essenziali, 0 spes= 
i ii empireumatici che-svolge una distillazio- 


so ancora a’ principi À ; 
ne fatta senza precauzioni SU mosti densi, viscosi, che s‘allacca- 


382 


i fondo delle cucurbite, e provano il cominciamento d’ una 
no a 


DE 1.) "A 
decomposizione pirogenie i : 
Lo spirito di vino, tratto da’ mosti fermentati, è sempre più 


o meno acquoso, per quanta % 
distillazione, e per quanto siano-numerose le rettificazioni. Per 
ottenere l'alcool puro, l’ alcool anidro dei chimici è indispensa- 
bile distillare lo spirito di vino unito a corpi abbastanza avidi 
d’acqua per ritenerla, malgrado della temperatura alla quale si 
effettua la distillazione. A quest’oggetto, si può usare la calce 
viva; e siccome importa molto ch’ella sia divisa , così bisogna 
calcinarla, spenta che sia ed in polvere, in un crogiuolo, a fuoco 
forte. Mentr® è ancor calda, la s'introduce nella cucurbita d’ un 
lambicco, od in una storta di vetro; quando quella calce è ap- 
pena raffreddata, vi si versa sopra un peso eguale al suo di al- 
cool di commercio, e si lascia digerire il mescuglio per 24 ore: 
poi si distilla lentamente a bagno maria.Il primo prodotto è al- 
cool puro. Le ultime porzioni raccolte verso la fine dell’ ope- 
razione, contengono ancora un poco d’acqua. Del rimanente, 
si dee per maggior sicurezza ripetere la rettificazione. 

L’algool anidro, od assoluto, come comunemente si chiama, 
è un liquido assai fluido, seolorato, estremamente volatile e do- 
talo d’un odor soave molto penetrante. Siccome ha una grande 
affinità per l’acqua, esso la leva a’ corpi organizzati, raggrin- 
zandone il tessuto; onde il suo sapore è abbruciante s e quan- 
do sia bevuto, cagiona la morte, 

Il peso specifico dell’ alcool, paragonato a quello dell’ acqua 
presa per unità , è di 0,7947, alla temperatura di 15°. Non si 
riuscì a congelarlo, assoggettandolo ad un freddo di 59° sotto 
lo zero. Secondo Gay-Lussae, egli entra in ebullizione a 789,4, 
sotto la pressione atmosferica di 0.76. È oltremodo combusti- 


bile, anche quando contenga una notevole proporzione d’ acqua; 
ognuno conosce con quanta facilità, 
‘Vino e l’acquavite, 


Siccome l’ ssi P È 
come l'alcool possiede un peso specifico assai debole, 


si compr Î PELI 
Prende che la densità d'uno spirito di vino sarà tanto 


s’infiammino lo spirito di 


cautela s’usi, del rimanente, nella 


il 
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maggiore, s° accosterà tanto più a quella dell’acqua, quanto sa- 
rà maggiore la proporzione da esso contenùta di questo liqui- 
do. Tuttavolta, è impossibile inferire da tal densità lc quantità 
relative de’ due liquidi uniti, per la ragione che, unendosi, 1’ al- 
cool assoluto e l’acqua si contraggono sempre. Onde, quando 
si mescolano volumi conosciuti d’alcool puro e di acqua, il vo- 
lume del miscuglio non è altrimenti rappresentato dalla somma 
dei volumi parziali. o 

Secondo Rudberg (4), in 400 volumi d’alcool di una densi- 
tà di 0,9275, preso alla temperatura di 15°, entrano realmente: 


53,94 volumi d’ alcool assoluto 
49,84 volumi d’acqua. 


403,78 


D’ onde segue che avvenne una contrazione di 3,78 volumi, 
vale a dire quasi esattamente il massimo di condensazione. 

È importante , nelle transazioni commerciali , poter deter- 
minare rapidamente la ricchezza in alcool dei diversi spiriti od 
acqueviti; tanto più che in Francia, per esempio, la legge esi- 
ge che i dazii su que’liquidi siano percetti in ragione della 
quantità d’ alcool ch’ essi contengono in volume. Per tale scopo 
di pubblica utilità, Gay-Lussac costrusse un alcoogrado , che, 
immerso nello spirito di vino indica il volume d’ alcool assolu- 
to che vi si trova. Le indicazioni di quello strumento non sono 
rigorose, se non per la temperatura di 45°; ma si costrussero 
alcune tavole, che permettono di ricondurre a tal grado termo- 
metrico le determinazioni falle ad una temperatura diversa. 
L’ alcoogrado, immerso nell’alcool puro, segna 400° 0 400 cen- 
tesimi; nell’acqua, indica 0. La costruzione di quello strumen- 
to è tale, che se, dopo averlo immerso nell’acquavite, esso vi 
si sprofonda fino a che il livello del liquido tocchi una divisione 
della scala che segni, per esempio, 55°, se ne conchiuderà che, 


(1) Rudberg, Annales de Chimie et de Physique, T. XLVIII, p. 33, 


seconda serie, 
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in cento volumi di quell’acquavite, entrano 55 volumi d* alcoo] 
assoluto. Se io mi sono molto dilungato sulle principali proprie» 
Là dell'alcool © sull’aleoogrado centesimale, il feci per rendere 
ben chiara l'utilità di tale strumento, quando trattisi di stima. 
re la qualità de’ vini, nel rispetto della loro. ricchezza in alcool. 
Di tutti i metodi, che furono proposti per riuseire a questo sco- 
po, nessuno eguaglia la precisione, a cui si giugne col mezzo 
dello strumento di Gay-Lussac. 

. Ad oggetto di determinare la quantità d’ alcool contenuta in 
un liquido fermentato, s° introduce in un piccolo apparato di di- 
stillazione, in una storta di sei decilitri, il liquido che si viole 
‘ saggiare, Si distilla con diligenza , e si accoglie il prodotto in 
un recipiente stazato in modo da ritrarre esattamente con la 
distillazione il terzo, o due decilitri del liquido che fu messo nel- 
l'apparato. L’alcoogrado, immerso nel liquore distillato, indiche- 
rà in centesimi il volume dell’alcool assoluto, che vi si trova. 
Ora, siccome quel liquore non è se non il terzo del liquido fer= 
mentato introdotto nella storta, è chiaro che converrà dividere 
per tre 1’ indicazione dell’ alcoogrado. Se, per esempio, |’ istru- 
mento addita 36 volumi d’ alcool reale in cento volumi del pro- 
dotto della distillazione, è di tutta evidenza che il vino saggia- 
to ne contiene dodici volumi in cento ; vale a dire , dodici litri 
per ettolitro. Nel seguente quadro, io raccolsi la quantità d’ al- 
cool contenuta nei vini e liquori ‘spiritosi più generalmente u= 
sali: 
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ALCOOL 
PBR 100 AUTORITÀ" 
| IN VOLUME 


EEE e re n nn 


Acquavite di vino, comune , |, ATA 

Id, di grano, comune , i 59.9 

Id di grano, d’Irlanda ., « 68, 5\Beck, 
Ginepro d’Olanda ., . . . + 54 5 
Vini: Porto . #0 A 241,0 
Lor i go 

adera . > + eo] st 4 
Madera rossa . prize ah g)Brandes, 
Madera del Gapo 0/3 Ga 4 
Bucellas (. 0a + +00 1 si Beck. 
Cascavello . xo +. +. a 15,6 Brandes, 
Vino di Spagna, bruno . . » 16,8 /Beck, 
Malaga: 2. 2 è 04 vd 44,9 
Xeres.. + a. 000 . .115,8 846,4 
Lisbona. La eee ea 45, 
Lacryma-Christi . . + Pea 47,0 
Costanza . . _» - SATA 105 
Siracusa . . -» ‘ ‘ 13,2 
Tokay . > + + 9, Brandes, 
Vini del Reno ARE, 7,4a12,4 
Grave. e e 00 10, 
Rossiglione . + + +... 44,9 
Frontignan è» «+0» ». Lul 44,0 A 
Bordeaux rosso + + + + +0 44,2 a 14,0! 
Chiteau-Margaux ». +». - 0» 40,6:Beck. 
Cote-Rotie 0 + e eo * 4016 Brendes, 
Santerno il. fl i et * 42,4 [Beck 
Vini di Borgogna n rc dOEA 44,4 
Sciampagna bianco . na 14/0)Brandes. 
Sciampagna rosso . dti 9; ‘9 i È 
Lamper tsloch rosso; Alsazia, 1834 44,2|Boussingault, 
Ala d’ Albany didue anni an pg itiglie si» 0 99 

Id. ‘inbarile. . » - . 69)Beck. 
Sidro d'America =» + > > * PA 
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presumibile che la quantità d’ alcool indicata nei vi- 
Portogallo, sia più forte di quel ch° è realmente 
tati, per la ragione che nei paesi meridionali 
gnere acquavile a’ vini destinati all’espor- 


Egli è 
ni di Spagna © 
ne’ mosti fermen 
corre l’uso di aggiu 


tazione. 
Un vigneto coltivato costantemente nella stessa maniera, 


e riceve la stessa dose e la stessa qualità d’ingrasso, il cui 
esso metodo, rende tullavia 


da-un anno all’altro , se- 
vigna di Schmalz- 


ch 
vino è sempre preparato con lo st 
prodotti, il cui tenore in alcool varia 
condo le circostanze meteorologiche.’ Così la 
berg, che noi coltiviamo nelle vicinanze” di Lampertsloch , dà 
successivamente i vini più dissomiglianti nelle loro qualità, Se 
ne giudicherà dalle osservazioni raccolte nel seguente quadro, 


e che furono fatte dall’ anno 1833 al:1837 inclusivamente (4): 
TEMPERATURA MEDIA" e a 
VINO -| ALCOOL -| ALCOOL 

ANNI —___———y7y<z%*7% ] ]zoporT0 | PURO NEL | PURO 


DEL . PER vino, IN | PRODOT- 
DELLA: | DELLA |pRINCIPIO | ETTARO | VOLUME | TO PER 
COLTURA |, STATE |p’AUTUNNO ETTARO 


ettolitri’ ettolitri 


1853| 449,7 | 47°,5 | 441°4'| 54,00] 3,0 | 4,70 
183%4| 47°,3 | 20°,3 | 179,0 45,06 412 5,05 
18351 45°,8 | 199,5 | 12,5.| 68,97 | 84 | 5,35 
1856| 4598 | 24°,5 | 12°,2| B9,40.| (7A | 4,22 
4837| 415,92 | 489,7 | 419,9 | 20,44| 7,7 | 4,55 
it I e le 


Se indaghiamo ora come le circostanze meteorologiche ab- 
biano influito sulla produzione del vino, durante questi cinque 


(1) Boussingauilt, Annales de Chimie etide Physique, T.LXIV, pag: 


174; seconda serie. 
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anni d’osservazioni, noi vediamo al primo tratto, che Ja tempera- 
tura media dei giorni il cui numero componela durata della col- 
tivazione, ha un’influenza percettibile. Tale temperatura fu di 
47°, 3 in quell’anno che diede il vino più ricco di spirito, e s0- 
lamente di 44°, 7 per l’anno 1893, la cui vendemmia produs- 
se un vino appena potabile. 

Una state calda favorisce naturalmente la vegetazione della 
vite; nel 1833, il calor medio di quella stagione non giunse a 
47° 4; lasciando da parte quell’annata, che si dee considera- 
ré come una delle più cattive, le tre stagioni di state favorevoli 
presentarono una temperalura vicina ai 20°. Tuttavia, il vino 
più spiritoso non corrisponde alla state più calda : quest’ è che 
oltre un calor sostenuto durante lo sviluppo della vite, è altresi 
necessario per la perfetta maturità dell’ uva un principio d’ au- 
tunno dotato di dolce temperalura; è questa una delle condi- 
zioni essenziali. : È 

Si vede, infatti, che nel 4834, i mesi di settembre e di ot- 
tobre hanno offerto la straordinaria temperatura di 17° , men- 
tre nel 4833 la temperatura degli stessi mesi non.si è giammai 
innalzata a 44° 1, Aggiungerò che nell’anno 1841, così me- 
morabile per la bontà ed abbondanza dei vini, il principio del- 
l'autunno fu-dolcissimo; € ciò vien confermato dalle importanti 
osservazioni, di cui Herrenschneider ha dotato 1° Alsazia , dalle 
quali risulta che in quell’anno, dopo una state d’ una tempera- 
tura media di 19°, 6, il caldo dei mesi di settembre e digotto-. 
bre si è sostenuto a 15°; ora in Alsazia la temperatura ordina- 
ria di quel tempo dell’anno è d° 41° + circa. 

Se si separano da queste osservazioni gli anni 1853 e 1837, 
che sono stati decisamente cattivi, par che si debba conchiude- 
re che le influenze meteorologiche agiscono più sulla qualità 
del vino, che sulla quantità totale d° alcool formato. Così, seb- 
bene il vino del41836 sia stato molto inferiore a quello del 4894, 
în complesso, il suo raccolto somministrò una maggior propor- 


zione d’ alcool per ettaro. ur i 
Nell’ Alsazia, perchèsl’ anno sia favorevole alla vigna, biso» 


388 


gna che Ja temperatura de? mesi che abbracciano la sua coltiva. 
zione, sia sensibilmente superiore alla media, che vien dedotta 
dalle lunghe osservazioni di Herrenschneider.In un clima ove la 
vite, per riuscire a bene, trovasi soggetta ad una tal condizio- 


ce sembrare evidente che la sua coltivazione non può esse- 


ne, d 
ì in fatti avviene. La coltura ne 


re gran fatto vantaggiosa; € cos 
sarebbe anzi svantaggiosa affatto,se il vino, come prodotto agri- 
colo, non presentasse questa particolarità, che il suo valore cre. 

‘ sce in una proporzione molto più rapida della sua qualità ; di 
maniera che un buon raccolto compensa spesse volte parecchie 
annate cattive. E'poi bisogna riflettere che la vite, al pari del. 
l’olivo, cresce e prospera in luoghi ove sarebbe difficile fare 
nessun’ altra coltivazione. 

--Il prodotto d’una vigna dipende ancora dalla sua età, e per 
questo, rispetto può'riuscir curioso l’ esaminare l'accrescimento 
progressivo della produzione ; e questo or farò per una coltura 
fatta riell’Alsazia, dolendomi tuttavia di non poter presentare 
in pari tempo osservazioni analoghe, raccolte in un clima diffe- 
rente è più propizio a’ vigneti. 

La piantagione: dello Schmalzberg rimonta all’ anno 1822, 
epoca nella quale s’ introdusse una nuova ceppaia, composta di 
piante della Francia e delle rive del Reno (4). La coltivazione 
viene eseguita a spalliera, e presentemente il pergolato arriva 
all’altezza di 4, met. 3, La vigna cominciò a dar vino nel 1825, 
ed eccone i prodotti raccolti fino al 4837: 


1) Pi 
Ri ( VP igpala rossa, negrara rossa, morella rossa , selvaggia bianca, fo- 
s raslinger bianco e dorato, framiner, rulander, ca 
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VINO VISO 
PER ETTARO 


PER ETTARO 


Il prodotto medio del vino, fornito da questa vigna, comin- 
ciando dalla sua piantagione, è di 24 ettolitri 5, per ettaro. 

Per parecchi vigneti del sud-ovest della Francia, Villeneu- 
ve adotta come rendita di un ettaro (4): È 


Dintorni di Tolosa . . 24 ettolitro 
Gaillac (Tarn) . . . 416 


La statistica ufficiale valuta la rendita media della vigna'in 
tutta la Francia a 48 ettolitri 65, e la produzione totale del vi- 
no a 44,404,837 ettolitri (2). ; 

Stando a documenti pubblicati di recente , la totalità della 
produzione de’ vigneti degli stati tedeschi sarebbe di 2,690,000 


ettolitri di vino (3).. 
Vino di Magquey, 0 pulque. 


Questo liquore vinoso, in uso.al Messico ed in alcuni con». 


torni del Perù, è preparato col succo del maguey (agave ame- 
ricana). Il maguey riesce bene in quasi tutt’ i terreni: io ne , 


(1) De Villeneuve, Manuel d’ Agriculture, T, JI, p. 54. 
(2) Royer, Nofes économiques, pi 297. | { 
(3) Le Temps, 11 aprile 1840. 
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vidi d'una ragguardevol bellezza nelle sabbie aride di Riobam- 
ba; tuttavia ell’acquista maggiore sviluppo ne’terreni fertili. La 
pianta si propaga per istolloni, che si piantano in filari, alla di- 
«stanza di 2 in 3 metri. L'unico lavoro, ch’esige il maguey, si li- 
mita quasi alla sola piantagione: a misura ch’ egli cresce in gros- 
sezza, le sue foglie si estendono inclinandosi; elle sono estre. 
mamente carnose, come quelle di tutte le:piante grasse, e la lo- 
ro spessezza oltrepassa qualche volta i 5 centimetri. Passano 
per ordinario dieci anni innanzi che l’agave giunga a frultifica- 
re. Quando la pianta sta per fiorire, sorge dal centro dellà mas- 
sa fronzuta un’asta isolata, che s'innalza all’ altezza di 3 in 4 
metri e che porta fiori alla sua estremità; appunto in tal epoca 
conviene raccoglierne il succo; allora le foglie, che pendevano 
verso la terra, si raddrizzano e-si uniscono , come per proteg- 
gere la nuova asta. Si fa una cavità nella parte superiore del 
tronco, tagliando il fascio delle foglie centrali ed allargando a 
poco a poco l'incisione. In quella cavità , che termina con ave- 
re da 2 in 3 decimetri cubi di capacità, si raccoglie il sugo, ed 
essà si vuota due 0 tre volte ogni ventiquattro ore. Il sugo del 
maguey è assai zuccherino, entra prontamente in fermentazio- 
ne e dà origine alla pulque. È questo un vino assai piacevole , 
quando tutto il zucchero-non si è convertilo in alcool; mai Mes- 
sicani il preferiscono, quand’esso ha acquistato;tulta la forza 
possibile, e allora ell’è una bevanda delle più inebbrianti, che 
ha tuttavia l'inconveniente di spargere un odore di carne ro- 
solata spiccatissimo, S& 

La raccolta del sugo si prolunga per due o tre mesi; una 
pianta di maguey è capace di somministrarne da 4 in 5 litri al 
giorno, da 270 in 400 litri, durante tale specie di vendemmia. 
Un ettaro di terreno potendo® contenere 600 piante”, secondo 
Burkart (1), ne viene ch’ esso può rendere in dieci anni 2000 

‘ ettolitri di pulque, ossia, a termine medio, 200 ettolitri all’anno. 
È questo un prodotto quasi dieci volte superiore a quello delle 
(1) Burkardt, Bibliothèque universelle de Genève, T. XXXII; pi 295, 


seconda. serie. 
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viti E uropa, Laonde, una piantagione dell’agguve americana, 
quand ca sla fatta in vicinanza d’una gran città, che assicuri 
uno spaccio alla pulgue, è considerata al Messico come una col» 
tivazione delle più lucrose; i è, 

Nei dintorni di Cholula > Si trovano piantagioni di agave , 
che hanno ‘un valore di 2 in 300 mila franchi, La pulque più 
in riputazione è quella di Hocotitlan, la cui celebrità si può pa- 
lagonare a quella de’ più rinomali vigneti di Europa, 

Il maguey non è ulile soltanto pel vino che somministra in 
sì prodigiosa quantità; ma sì ancora perchè le sue foglie pro» 
ducono un filo d’una estrema solidità, cioè la pita, che fa van- 
‘laggiosamente le veci del canape: e gli antichi Messicani trac- 
‘ciavano le loro figure geroglifiche sopr’una carta fatta con le 
fibre dell’ agave, con un metodo che ricorda la preparazione del 
‘papiro degli Egiziani (4). 


(+) Humboldt, Essai politique, etc. T; II, p. 495. 


» 


E CAPITOLO IV, 


DEI SUOLI, 


La massa solida del nostro pianeta non presenta da per- 
tutto gli stessi caratteri fisici, la stessa chimica composizione, 
Scorrendo una contrada montuosa di una grande estensione, 
‘raro è che non si osservi una notabile differenza nella natura 
enella posizione relativa-delle rocce che la costituiscono, L’idea, 
che sì genera in noi durante una tale, esplorazione, è che que- 
ste masse minerali non hanno tutte Ja medesima origine, e che 
esse furono formate e collocate ne’ luoghi, ove le vediamo at- 
tualmente, ad epoche distinte, 

Esaminando attentamente le ineguaglianze e le sfranature, 
che rendono di forma sì varia la superficie del globo, si rico- 
nosce in breve che le rocce, Je quali, nel maggior numero de’ 
casi, formano le cime elevate, l’asse o l’ ossalura della catena 
delle montagne, risultano dall’agglomerazione, dall’intimo mi- 
scuglio di sostanze minerali, che si possono separare, per istu- 
‘diarle partitamente, a 

 Codeste masse cristalline, le più importanti per la estensio- 
ne che occupano, sono spesso coperte finò ad una certa altezza, 
od anche affatto nascoste, da altre*rocce di un'origine più re- 
cente, ed i cui elementi frammentarii indicano provenir esse 
dalla disaggregazione dei terreni su’ quali posano. La stratifi- 
cazione regolare di tali rocce sovrapposte, la configurazione 
delle loro minim& particelle, i vestigii de’ corpi\organizzati che 


» VI si trovano, attestano che que’ depositi si sono fatti successi- 


Vamente e. nel seno delle acque. 
La formazione, delle rocce cristalline data probabilmente 
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dall'epoca della consolidazione della superficie del globo. I lo- 
ro elementi, intimamente mescolati per mezzo della fusione, si 
sono combinati durante il raffreddamento, secondo le leggi del- 
l’affinità, per costituire le specie minerali che noi ci troviamo; 
come avviene, per esempio, che prendano origine e si cristal- 
lizzino, durante la consolidazione di certe scorie delle nostre 
fucine, specie minerali, identiche a quelle che si osservano nel- 
la natura. 

Le svariate circostanze, chè accompagnarono il raffredda-. 
mento della superficie del globo, hanno cagionato senza dub- 
bio le differenze , che osserviamo nella distribuzione dei mine- 
rali, che entrano nella composizione delle rocce. Così , il gra- 
nito e il micascisto, i quali, sebbene d’ una struttura così di- 
stinta, pure sono certamente due varietà della medesima spe» 
cie, contengono quarzo, feldspato e mica. Nella sienite , la mi- 
ca è surrogata dall’amfibole, e dal talco nel protogene. Nellastra- 
chite, formazione degli anlichi e moderni vulcani , il quarzo 
manca quasi sempre, il pirosseno vi è sostituito all’amfibola,.ed 
il feldspato non è più identico per la sua composizione con-quel- 
lo che fa parte del granito, Le rocce calcari, che rimontano al- 
la medesima epoca plutonica , sono d’un tessuto granulare o 
— saccat0ide, e talvolta l'intervento délla magnesia le fa passare 
alla dolomia. 

I terreni sedimentarii non sono meno variabili nella loro com- 
Le cause, che hanno disaggregato le rocce d’ origine 


posizione. Ù " 
strutto 0d eliminato uno o più-déi loro elemen- 


ignea, hanno di l 
ti, prima della loro nuova consolidazione, 

Uno dei depositi più comuni; il gres, ovvero l’arenaria,; è 
quasi unicamente formato da grani quarzosi, nel mezzo dei 
quali si trovano spesso paglie di mica; ma il feldspato vi è mol- 
to raro. Negli strati sedimentarii più antichi della serie , come 
nei grauwaks, gli elementi ignei si ritrovano più completi e me- 
no alterati. La struttura delle rocce calcari di questa stessa epo- 
ca è soventi volte compatta ed argillosa , e. diventa porosa e 
friabile nei depositi più comnogi) 

ò 


BOUSSINGA ULT: 
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Le rocce stratificate hanno dovuto depositarsi in istrali sò 
‘vrapposti paralellamente; È quegli stuati s Orizzontali da prin- 
.cipio, furono alzati, e posti nella giacitura, che occupano pre- 
sentemente , dal sollevamento, dalla tumefazione delle masse 5 
“sulle quali posano. I resti organici , ch’esse presentano spesso 
in grandissima abbondanza, indicano che , al tempo in cui so- 
.nosi compiute le rivoluzioni del globo, che lor diedero origine, 
esistevano già sopra la terra ed animali e vegetabili. La produ- 
«zione degli strati sedimentarii è una prova evidente che le 
rocce ignee , da cui furono prodotti, possono decomporsi per 
formare cioltoli, sabbie ed argille. Gli elementi «dei banchi stra- 
tificati hanno dovuto necessariamente passare per tali diversi 
stati, prima che cause potenti, che non ci è dato di valutare, gli 
abbiano consolidati. Questa disaggregazione delle rocce cristal 
line si opera , pér così dire., sotto; ai nostri occhi, mediante 
l’azione combinata dell’ acqua e dell’aria. 

L’acqua, per virtù della sua fluidità , penetra nella massa 
delle rocce dotate di una certa porosità , e s’ infiltra nelle loro 
fessure. Se, in forza d'un abbassamento della temperatura, 
l’acqua vi si coagula, essa disgiunge dilatandosi , le molecole . 
niinerali, distrugge la loro coesione, e genera fessure, che fan- 
no scoppiare le rocce più dure. Durante il freddo , il ghiaccio 
può ancora servire di cemento e collegare fra esse le parti dis- 
aggregate ; mà, nel momento dello. sgelo, la menoma forza, le 
correnti d’ acqua, l’azione sola del peso, bastano. per trarre i 
frammenti nelle sottoposte valli : e gli attriti continui, a cui quei 
roltami sono esposti nel letto dei torrenti, tendono a spezzarli 
e ridurli in sabbia. 

La quantità di materie terrose, travolte dai fiumi e dai tor- 
renti, è considereyole; si può formarsene un'idea, osservan- 
do la densità della melma depositata dalle acque, quando esse 
rallentano il loro corso. In molti siti, il suolo arativo è formato, 
o potentemente migliorato da tali specie d° alluvioni. Son note 
a tutti le virtù fertilizzanti della melma del Nilo ; secondo-Shaw; 
le acque di quel fiume ne portano con sè un 432,° del lerò vo- 


) 
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lume; quelle del Reno, ne' tempi delle escrescenze , ne tra- 
volgono pù di un 100.° e il dottor Barrow, fondandosi sopra 
osservazioni fatte nella Cina, valuta che le acque del fiume 
Giallo trasportino con sè un'200.° del loro volume di mel- 
ma (4). 

Tali deposili fluviali formano gl’interramenti , che si accu- 
mulano sulle rive del mare, e che si possono vedere, per esem- 
pio, alle foci dell'Elba, Colà si produce, al momento dell’ alta 
marea, una perfetta calma, durante la quale le materie terrose, 
tenute in sospeso dalle acque, si precipitano; e ne risulta un co- 
pioso sedimento,che poscia le omde rigettano sulla spiaggia. Per 
questi deposili successivi, la riva s’ innalza gradatamente, e si 
forma una estesa alluvione, che resta in secco durante le maree 
medie. Queste terre novelle, di una fertilità veramente sorpren- 
dente, sono i polder, da cui gli Olandesi traggono sì gran par- 
tito nelle loro colture. Durante le alte maree; ovvero. in occa- 
sione di forti burrasche; i polder andrebbero sommetsi, se l'in- 
dustria attiva di quella nazione non avesse fabbricato possenti 
dighe, le quali oppongono un ostacolo invincibile all’ invasione 
delle acque dell'Oceano (2). 3 

Allé cause meccaniche della distruzione delle rocce, si ag- 
giunge ancora un’azione chimica,dipendente dalle influenze me- 
teorologiche, le quali operano con grande energia sugli elemen- 
ti costituenti le rocce cristalline, LP 

Il feldspato , l’amfibola, la mica, il protossido di ferro , si 
decompongono, in certe circostanze, con una vapidità meravi» 
gliosa, senza che si possa prevedere, e'meno ancora spiegare, 
tal singolare tendenza alla distruzione. Nel granito, per esem- 
pio, il feldspato e la mica perdono il loro stato vitreo e cristal- 
lino, diventano terrosi, friabili; e si trasformano in una soslan- | 
za argillosa, che i mineralogi designano sotto il nome di cao- 
lino; materia tanto utilmente impiegata nella fabbricazione del- 


i iaggi 'hina. 
(1) Macariney, Ziaggio alla ci 
(2) Daubuisson, “raité de Gcognosie, T. II; p. 469. 
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Ja porcellana. Alla stessa alterazione soggiaciono parimenti il 
pirosseno € l’amfibola; nei quali il protossido di ferro passa al 
massimo grado d’ossidazione. L’aria e l'umidità sembrano eser- 
citare una.grande influenza sopra tale alterazione , che spesso 
si propaga ad una grande profondità; come fanno testimonianze 
gli scavi di'terra da porcellana nei terreni granitici, e come potci 
io stesso verificare in:un terreno di'porfido sienitico, ove si fan» 
no lavori sotterranei sommamente estesi, In que’ lavori, fatti su 
filoni auriferi; si tien-diétro alla modificazione del feldspato e 
dell’amfibola fino ad una profondità di più che cento metri. In 
mezzo a quelle rocce alterate, si trovano sparse qua e là masse, 
le quali hanno resistito all’ azione decomponente, e che si pre- 
seniano in tutta la loro durezza e freschezza. I monumenti sto- 
rici ci mostrano egualmente graniti ‘inalterabili. Tal è quello 
che forma l’obelisco, ch'è oggidì nella piazza di S. Giovanni La- 
terano a Roma, e che-fu tagliato sotto il regno d’un re di Te- 
be, 1500 anni prima dell’ era cristiana. Tal è pure 1’ obelisco 
della piazza di.S. Pietro, che fu dedicato al sole da un figlio di 
Sesostri, or sono più che 3000 anni (4). 

Le rocce scistose, a cagione della loro struttura, si sgreto- 
lano e si.decompongono con ‘ancor maggiore. facilità, Al con- 
irario, le rocce calcari resistono forse più agli agenti atmosfe- 
rici; ma la loro poca durezza fa sì. che le cause meccaniche lor 
nuocono più agevolmente: l’acqua stessa opera sopr’esse co- 
me dissolvente,, in virtù dell’ acido carbonico, ch’ ella sempre 
contiene. La resistenza dei grauwacks e delle arenarie dipende 
in gran parte dalla natura e dalla coesione del cemento, che ne 
unisce le particelle; tuttavia, in generale, questa resistenza è po- 
co considerevole, e quelle rocce si trasformano assai prontamen- 
té in terreno sabbioso. ; 

Le modificazioni, .a.cui soggiaciono i minerali costituenti le 
rocce, non provengono soltanto da,un cambiamento sopravve- 
nuto nello stato molecolare dei loro elementi. La loro natura 


(1) Daubuisson, Traité de Gcognosie, T..II, p. 45. 
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chimica è profondamente alterata, e certi principii ne vengono 
esclusi, I feldspati, per esempio, ne” quali entra potassa 0 soda, 
perdono quasi tutti quegli alcali, passando allo stato di caolino; 
è questo un fatto che risulta dalle analisi comparative , istitui- 
te intorno questi due minerali, Oltre all’ alcali eliminato, si os- 
serva in oltre che nel caolino la proporzione dell’ allumina, re- 
lativamente a quella del silice, è molto più grande, che nel feld- 
spato non decomposto; il'clie dimostra, secondo’ Berthier, che 
l’alcali vien'levato nello stato di silicato (1). Questo chimico 
assegna al feldspato ed al prodotto della sua alterazione le com- 
posizioni seguenti: ; 


Caolino di Saint-Yrieix  Feldspato 
Silice «00 46,8, + + 64,2 
Allumina. . . 97,39... . 418,4 
Potassa Lira da ATO 
Acqua RE 1) _® 


99,6 99,6 


Il risultato finale della disaggregazione delle rocce e della 
de composizione de’minerali, che entranò nella loro costituzio- 
ne, è la formazione di quelle alluvioni, che occupano il pendio * 
delle montagne poco ripide, il fondo delle valli o delle pianure 
più estese. Questi depositi, sien essi formati di ghiaia , di ciot- 
toli, di sabbia o d'argilla, possono diventar la base di ' un der> 
reno vegetabile, se sono sufficientemente mobili ‘ed umidi. Nei 
primordii, la vegetazione vi è languida; vi cresceranno , se il 
clima lo permette, le piante ché per la loro complessione pos- 
sono. vivere in gran parte a spese dell’almosfera: i caeti., le 
piante gr asse nelle sabbie; le mimose e gli equiseti nelle glia 
ie. E queste piante lascier anno , dopo la lor gracile esistenza, 
avanzi, che giov eranno alle operazioni VEE La maleria 


(1) Berthier, Annales de Chimie et de Physique, È XXIV, pi 107, 


seconda serie, 
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organica si accumulerà col tempo in que suoli ingrali, i quali, 
in virtù di quelle ripetute addizioni, diverranno più sempre fe- 
éondi. In tal modo appunto è probabile che le foreste intatte 
‘ del Nuovo Mondo abbiano somministrato al suolo la prodigio- 
sa quantità di terriccio, che vi si trova. A Vega della Supia, 
nell’ America meridionale, lo sfranamento d’ una monlagna por- 
firica coperse intieramente de” suoi rottami, per quasi mezza 
lega d’estensione, alcune ricche piantagioni di canne da zuc- 
chero (4). Dieci anni dopo tal avvenimento, ho veduto que’ fram- 
menti di porfido ombreggiati da mimose arborescenti, e forse da 
qui a non molti anni si potrà dissodare quella nuova foresta , 
- per rendere alla coltura il suolo petroso, arricchito delle sue 
spoglie, i 

La composizione chimica della terra propria alla vegetazio- 
ne dee necessariamentespartecipare della natura delle rocce, da 
cui essa deriva; e gli elementi , ch’ entrano nella costituzione 
delle specie minerali, debbono trovarsi ne’suoli, che, per l’effet- 
to del tempo o per l’ industria dell’ uomo, possono servire al- 
la riproduzione dei-vegetabili. Per questi motivi appunto riesce 
importante conoscere la composizione dei minerali più abbon- 
dantemente sparsi nella massa solida del globo. 

La terra nel nostro pianeta non rappresenta se non la terza 
parte della sua superficie totale. Le acque ne occupano ancora 
la maggior parte; ed il più delle rocce, di formazione sedimen- 
tosa, doveltero essere primilivamente depositate nei,bacini del 
mare : di maniera che queste rocce possono contenere le sostan> 
ze saline, che si riscontrano nelle acque marine. Molte arena- 
rie secondarie contengono infatti indizii non equivoci di tali 
sostanze, come si può facilmente provare, sottoponendole, alla 
lisciviazione, Aleuné spiagge abbandonate dall’ Oceano sono ta- 
lora date alla collivaziòne ; ed i venti impetuosi del mare pòr- 
tano spesso in lontano, nell’interrio de’continenti, îmaterie sali- 


. (1) Una parte della Montagna di,Tacòn, che crollò nel 1817, ella 
eppellì nelle sue rovine "le piantagioni, e gli Indiani che le coltivarono. 
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ne: infine, com P î : 
unt di È vedremo in progresso, l’ Oceano somministra 
esa a Ingrassi potenti, Secondo le migliori analisi, che 
DE ii > acqua marina, raccolta nel golfo di Leith, in Ins 
8 nilterra, contiene in cento parti (4): 


Cloruro di sodio 5 +... 2,48 

Idroclorato di magnesia . . . . .°. 0,34 

Solfato di soda , dati Palle 0,10 

Solfato di magnesia .‘... 0.0... 0,08 

Solfato di.calce ><. . Lc. an it 0,09 

Carbonato di calce ; 0,02 
Carbonato di magnesia .. . ©. . 0,01 

Acido carbonico (quantità indeterminata). 


5,42 
A queste sostanze , bisogna aggiungere quelle, che furono 
recentemente‘scoperte nelle acque madri delle saline , e che si 
trovano, rispetto alle altre in quantità assai piccole‘ per isfug- 
gire alle analisi falte direttamente, sull*acqua dell’oceano, Que- > 
ste sostanze sono: ne 


4.° Joduri. 
2.° Bromuri. : 
3.° Sali ammobniacali. 


Contro un’ opinione anticamente ammessa, si è riconosciu- — 
to ‘che, nelle regioni calde e sotto le più alte latitudini, il grado 
di salsedine dell’acqua de’ mari rimane presso a poco il mede- 
simo. Nell’acqua dell’ Oceano Atlantico, attinta a grandi distan- 
ze dalle coste e sotto latitudini sonmamente diverse, Gay-Lus- 
sac trovò da 3,4 in 3,8 per 100 di sali. Nell’acquà di mare del- 
le regioni vicine al sole, poich’ essa era stata attinta all’ 80° 
grado di latitudine , Irwing trovò da 3,3 in 3,5»per 100 di 
sali. 


(1) Murray, Annales de Chimie et de Physique, T.VI, seconda serie. 
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, più abitualmente contenuti nelle rocce, sono il 
; le diverse specie di feldspato © di mica, l’amfibola, il 
no, il talco, il serpentino, e la diallage. 

è spesso;silice quasi pura; e le impurezze acciden- 
re, sono di poco rilievo per l'oggetto di cui 
edo di dover raccogliere in un quadro la 
ali specie di minerali, secondo l’ ana- 


1 ninerali 
quarzo 
pirosse 

«Il quarzo: 

se tali, che può conténe 
sci occupiamo: ma cr 
°° composizione delle princip 
lisi fattane dai più distinti chimici; 
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se confrontiamo ora le analisi , da noi già riportate, delle 
vegetabili, con quelle, registrate qui sopra, delle roc- 
anze minerali , le quali si trovano nelle 
nel suolo, prima ancora ch'ei sia 
gl ingrassi. Laonde possiamo mel- 


é le sostanze minerali, che si trovano nei 


e dal terreno, e che quelle sostanze deri- 
che formano la parte solida del nostro 
e qui chei fosfati, sì costan- 


‘ceneri dei 
ediamo' che le sost 


esistono egualmente 
liorato per mezzo de 


ce, V 
piante; 
stato mig 
tere per principio ch 
vegetabili, sono levat 
vano tutte dalle rocce, 


pianeta. Debbo tuttavia far rifletter 
temente sparsi nelle piante, che si può presumere esser eglino 


essenziali alla loro organizzazione , noù fanno parte degli ele- 
menti delle rocce cristalline ; troviamo con maggior frequenza 
l acido fosforico nei terreni di un’ epoca geologica più recente, 
e la cui formazione fu posteriore alla comparsa degli enti orga- 
nizzati ; di maniera che, a rigore, potrebbesi sostenere che quel- 
l’ acido fu introdotto in que terreni nuovi dagli enti vivi che vi . 
furono seppelliti. Nulladimeno i fosfati non mancano nelle roc- 
ce d’origine ignea. Negli strati metalliferi , si trovano, a citar 
solamente i più comuni, i fosfati di piombo, di rame, di manga- 
nese e di calce ; ed anzi è difficile trovare un minerale di ferro, 
il quale non contenga una dose più o meno grande di fosforo, 
sotto la forma d’acido. Debbo anche aggiungere che, se l’ aci- 
‘ do fosforico non è ancora stato se non raramente riscontrato 
nelle sostanze minerali, ciò avvenne perch’esso ha potuto be- 
nissimo sottrarsi alle ricerche degli analizzatori ; come appun- 
to è accaduto riguardo al bromo ed all’iodio, i quali per lungo 
tempo sfaggirono a tutte le analisi intraprese sull’ acqua di ma- 
re. I chimici non iscoprono facilmente i corpi’, se non quando 
‘esistono in proporzione assai valutabile ne’ composti ch’ essi 
esaminano : le materie, la cui presenza non è preveduta, quelle 
che non entrano se non in proporzione assai minima in un mi- 
perale, passano sovente inosservate agli occhi de” più abili e de’ 
più scrupolosi. Tutte le ceneri dei vegetabili esaminate fino al 
e tuono somministrato fosfati; e pure codesti salì 
per.anco {rovati.nelle analisi, per verità poco nu- 
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merose, del succhio delle piante. Ora, egli è quasi certo che il 
succhio dee contenere acido fosforico ; almeno, per ammettere 
un’ opinione contraria, converrebbe che si fosse dimostrata l’as- 
senza di esso, con indagini speciali. 

Thaér paragona il suolo in agricoltura alla materia prima 
su cui si esercita 1’ industria manufattrice ; il paragone sarebbe 
forse più esalto, s'egli si assomigliasse agli agenti meccanici. In 
falli, allo stesso modo che la prosperità delle fabbriche; e la per- 
fezione dei loro prodotti, dipendono dalla perfezione delle mac- 
chine, così pure la bontà e l° abbondanza de’ raccolli s° ottengo- 
no nel modo più intimo alla qualità della terra. L’ abilità: del 
coltivatore più esperto, fosse pur egli posto sotto un clima più 
favorevole e nelle condizioni di luoghi ‘più vaniaggiose , po- 
trebbe fallire dinanzi le difficoltà sempre rinascenti, che gli sa- 
rebbero opposte da una terra slerile. 

Perchè il suolo sia proprio alla coltivazione, egli dee. pre- 
sentare parecchie proprietà essenziali. 

Un suolo debb’essere abbastanza mobile e soffice, perchè-le 
radici delle piante possano penetrarvi e distendervisi, e perchè 
le acque non vi si fermino;e possano scolare. Le materie, di cui 
esso è composto, debbono essere abbastanza lenaci,perchè l’aria 
vi possa giugnere e rinnovarsi, senza che ne segua tultavia una 
troppo rapida essicazione. ; 

Da Bergman in poi, si scrisse moltissimo sulla composizio- 
ne chimica delle terre; e chimici del più gran merito fecero ana- 
lisi perfette dei terreni riputati più fertili. Nondimeno, la pra- 
tica agraria ne ritrasse finora poco vantaggio. La ragione n° è 
semplicissima; imperocchè,le qualità che noi stimiamo nelle ter- 
re coltivabili dipendono quasi esclusivamente dalla meccanica 
mescolanza dei differenti aggregati : ned ha qui nessuna chimi- 
ca combinazione. Una semplice lavatura, che indichi la propor- 
zione tra la sabbia e 1’ argilla , c’ istruisce più sicuramente di 
qualunque analisi la più precisa. La qualità d’un terreno col- 
tivabile dipende essenzialmente dall’associazione di queste due 
materie. 
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La sabbia, sia essa silicea, calcare o feldspatica, ren« 
de sempre la terra più permeabile, più mobile, facilità l’acces= 
so dell’aria e lo scolo delle acque ; ed il suo effetto utile è più 
o meno spiccato, più o meno propizio, secondo. ch’ella si trova 
nella terra in polvere fina, o sotto la forma di sabbia grossola- 

na 0 di ghiaia. . i 
-L’argilla possiede proprietà fisiche del tutto opposte à quel- 
le della sabbia; unita all’acqua forma una pasta tenace, plasti- 
ca, che, una volta umettata, diviene quasi affatto impermeabile, 
Con tali caratteri, si ammetterà facilmente che una coltivazio- 
ne vantaggiosa è impossibile in un suolo interamente argilloso. 
Il carattere proprio , 0, se si vuole, la qualità d’ una terra, 
dipende dunque soprattutto dall’ elemento , che domina nella 
mescolanza di sabbia e d'argilla; e fra’ due estremi egualmente 
sfavorevoli alla vegetazione, il terreno interamente sabbioso ed 
il terreno interamente ‘argilloso, prendono posto tuite le-varie- 
tà, tutte le gradazioni intermedie, È raro che i terreni coltiva- 
bili siano composti unicamente di sabbia e d° argilla. Oltre ad 
alcune sostanze saline ,.che vi si riscontrano. frequentemente ; 
benchè in piccolissima dose, vi si. trovano ancora avanzi di ma- 
terie organiche, che vennero comunemente designati col nome 
assai indeterminato di humus o terriccio, Sebbene un terreno 


| privo affatto di terriccio possa essere collivato, mediante. l’ in- 
* tervento de’letami, e per ciò non si debba considerare esso ter- 


riccio come indispensabile, pure è certo che questa sostanza en- 
ira spesso per una certa proporzione ne’suoli. Le terre delle 
foreste dissodate ne contengono in gran quantità. ; e si citano 
lerreni tanto ricchi di questa materia, da potere da per sè stes- 
si, senza il soccorso dei concimi, somministrare per secoli ab- 
bondanti raccolti .di biade. . tà, 
, ; 

prim mao ere 
oltre può a molto SI RAI ;} a i 
ch” esercitano un’ influenza non dalia MU iii do 
sono certi sali alcalini e terrosi. Lori, mi 


. 
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La terrà vegelabile, diseccata all’aria sino al punto di di- 
ventar friabile, può nondimeno ritenere ancora una quantità di 
acqua considerabile, e che non può dissiparsi, se non ad una 
temperatura sufficientemente levata. Convien dunque prima di 
tutto ridurre le terre, che si vogliono esaminare comparativa 
mente, ad un grado costante di siccità. Il modo di essicazione 
più sicuro ad un tempo e più pronto è quello che si opera col 
mezzo del bagno ad olio. Questo liquido , posto in un vaso. di 
rame, viene, col mezzo d’una lampada, mantennio ad una tem- 
peratura presso a poco costante; ed un termometro, immerso 
nel bagno, permette di regolare l’ applicazione del calore. La 
sostanza da diseccarsi vien posta in un tubo di vetro, chiuso ad 
una estremità, poco profondo e sufficientemente largo, o pure in 
un crogiuolo d’argento, se si opera sopra una quantità consi- 
derabile. I vasi sono disposti nell’ olio, per modo da immerger- 
visi fino a due terzi circa della loro altezza (4). 

Per la diseccazione delle terre , si'‘può portare la tempera- 
tura a 150° o 460°. Si fa prima la tara del vaso; poi vi si ag- 
giunge un peso determinato della materia da analizzarsi , e si 
mette il vaso stesso nel bagno ad olio. Se ‘si opera sopra 30 
grammi, si continua la diseccazione durante circa due o tre ore; 
e, dopo di averlo bene asciugato , si prende il peso del vasò , 
che nuovamente si ripone nel bagno: In capo a 15 0 20 minuti, 
si pesa di nuovo; e se il peso non è diminuito, la sarà una pro- 
va che l’essicazione era compiuta fino dalla prima pesatura. In 
caso contrario, bisogna continuare l'operazione; ed il disecca- 
mento non dee considerarsi come terminato, se non quando due 
pesature consecutive fatte,a 19 0 90 minuti di distanza,non pre- 
sentino più se non leggierissime differenze. Davyindica un mez- 
zo molto più semplice; il quale, sebbene assai poco esatto, può 
tuttavia bastare, quando si voglia contentarsi di esperienze al- 


(1) Bisogna evitare che la '‘saperficie dell’ olio caldo si trovi troppo 
vicina all’ orificio del vaso, che contiene la materia da seccarsi; imper- 
ciocchè, per effelto della capillarità; potrebbe succedere che l’ olio pene- 


trasse nell? interno del tubo 0 del crogiuolo d’ argento. 
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l'ingrosso. Si mette la terra da diseccarsi in una capsula di por- 
cellana, riscaldata da una lampada: un termometro, che pene 
tra nella terra , e che può servire nello stesso tempo a smuo- 
verla, indica ad ogni istante la temperatura (1) ; infine, in mol- 
te circostanze, si può contentarsi del calore del bagno maria. Per 
operare la diseccazione, il punto capitale ed importante è disec- 
care ad una temperatura conosciuta, e che in conseguenza si 
possa riprodurrè; imperocchè 1° essicazione assoluta d’una ter- 
ra:non si olterrebbe realmente se non con un calore vicino al 
rosso, il quale distruggerebbe necessariamente le matefie or- 
ganiche, ch’essa contiene quasi sempre. 
Questi resti organici consistono, in parte, in frammenti di pa- 
glie e di radici; ed e”si separano, per ordinario, dal terreno fa- 
cendo passare Ja terra:per uno staccio di crini. Con Io stesso 
mezzo, si ottengono anChe i ciottoli, che possono essere mesco- 
lali colla terra. ° 
La térra stacciata vién soltomessa alla lavatura. A questo 
effetto, la s’introduce in un matraccio, con tre o qualtro volte 
il suo volume d’acqua calda (2). Si agita fortemente, si lascia 
il matratcio in riposo per un momento, poscia si decanta, fa- 
cendo colare il liquido torbido in una gran capsula di porcel- 
Jana. Si ripetono le lavature ; e sì riconosce che l'argilla è sta- 
--ta levata, quando, dopo l’ agitazione, il liquido si chiarifica pron- 
tamente.. Allora si fa passare la sabbia in una capsula. L’ ar- 
gilla e tutte le altre materie, tenute in sospeso nell’ acqua di la- 
vatura, vengono raccolte sopra un filtro, e le si-fanno seccare in 
modo da poterle staccare facilmente; indi si compie la disecca- 
zione con lo stesso modo e nelle stesse circostanze, con cui si 
è fatta quella della terra. La sabbia; precedentemente raccolta, 
vien diseccata con le medesime cure. | 

Se preme di dosare i sali solubili , si devono raccogliere lc 
acque, che tenevano l'argilla in sospeso, pèr isvaporarle; seb- 


(1) Davy, Chimie agricole, T. I, p. 195. 
(a) Se si vuol ricercare i sali solubili, conservati nella terra, è neces- 
sario far uso d° acqua distillata, i 
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bene il volume di queste acque sia molto considerabile, si può 
concentrarle in una capsula della capacità di 3 in-4 decilitri , 
empiendo prima essa capsula, ed' aggiungendovi liquido- a mi- 
sura ch’esso svapora, L’evaporazione viene spinta fino alla sic- 
cità; ed i sali sono raccolti in una piccola capsula di platino , 
nella quale e’ vengono riscaldati a rosso nascente, col mezzo di 
una fiamma d’alcool, per abbruciare la materia organica, ch’essi 
possono contenere: quindi si pesano. | 

La sabbia può essere silicea o calcare. Si verifica la presen- 
za del carbonato di calce, trattandola con un acido. suscettivo 
di formare un sale solubile con la calce, come sarebbero gli aci- 
di muriatico , nitrico o acelico. L’ effervescenza è pruova della 
presenza del carbonato , ed è possibile valutare la quantità di 
codesto sale, pesando la sabbia asciutta prima e dopo il tratta- 
mento con.l’ acido; avuta per altro la precauzione di lavare ben 
bene la sabbia residua, prima di asciugarla per pesarla: opera- 
zione questa ch'è, del rimanente, poco utile, poichè l'essenziale 
sta nel determinare la quantità delle materie sabbiose, Se si aves- 
se una ragione particolare di verificar la presenza e stimar la 
quantità di carbonati terrosi, contenuti in una terra, il migliore 
sarebbe di farne una speciale ricerca; imperciocchè, essendo il 
calcare, sommamente diviso, strascinato via con la materia ar- 
gillosa , la sabbia ottenuta col lavacro non contiene più la to- 
talità del carbonato di calce. 

La materia argillosa è tutt’ altro che argilla pura; essa con- 
tiene sabbia oltremodo fina, che travolse con sè: essa può an- 


che, come ho fatto osservare, trovarsi congiunta a materia cal- 
ra contenesse humus , 0 terriccio 


care molto divisa, e se.la ter 
al sostanza dovrebbero egual- 


vegetabile, le parti più sottili di t 
mente trovarvisi. 

Per dosare l’ humus, si ricorre generalmente alla distruzio- 
mezzo del fuoco. Un peso determinato di terra secca vie- 
ne riscaldato fino al color rosso, in un crogiuolo ; si agita con- 
tinuamente, e quando non si veggono più que’ punti scintillan- 
ti, che sono gl’indizii della combustione del carbonio, si lascia 


ne per 
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raffreddare e si pesa. Tal metodo fu seguito da Einhoff , Thais 
Davy, ec Sarebbe difficile trovarne uno più comodo; ma sareh. 
be parimenti difficile trovarne uno più inesatto, I terreni, disee. 
cati alla temperatura in cui le materie organiche cominciano ad 
alterarsi, ritengono ancora una forte proporzione di acqua, che 
appartiene all’ argilla, Quest’acqua si sviluppa al calor rosso 
durante la combustione delle materie organiche ; e siccome si 
dosano queste per differenza, ed è chiaro che la perdita in 
‘acqua s' aggiunge alla perdita proveniente dalla distruzione del. 
l’humus. A tal cagione d’ errore, conviene senza dubbio attri- 
buire le forti proporzioni d’ humus, riscontrate nelle terre esa- 
minate da Thaér ed Einhoff; e val meglio limitarsi ad indicare 
la presenza ovvero la mancanza dell’ humus, anzichè dosarlo in 
maniera così imperfetta. < 

Priestley ed Arturo Young , avevano già tompreso che la 
determinazione dell’humus esige un’operazione più delicata. 
Essi raccomandavano di calcinare le terre in vasi chiusi e di rac- 
cogliere i prodotti gazosi (1). Questo metodo però non presen- 
terebbe un grandissimo vantaggio, a petto dell’ altro che censu- 
ro, poichè sarebbe pur forza giudicare della proporzione della 
materia organica, contenuta nelle terre, dal volume de’gaz com- 
bustibili raccolti; volume, che. potrebbe variare per la medesi- 
ma natura e la medesima quantità d’humus , secondo l’appli- 
cazione della temperatura. 

Secondo la mia opinione, il solo metodo a cui si può attenersi 
per dosare il terriccio d’ una terra, è quello dell’ analisi elemen- 
tare. Solamente abbruciando una quantità conosciuta di terre- 
no ben seccato col mezzo dell’ossido di rame aiutato da una cor- 
rente d’ossigeno, si potrà determinare l’ idrogeno ed il carbo- 
nio. Ma ciò che importa soprattutto è conoscere la ricchezza di 
azoto, contenuto nei resti organici del terreno. Una determina- 
zione d’azoto accuratamente fatta basterebbe; poichè, di parec= 
chie terre analizzate, si potranno ritenere come le più ricche di 


(1) Thaér, T. II, p. 122. 
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principii fertili d’ origine organica, quelle che davanno all’ ana 
lisi la più forte proporzione d’ azoto. 

Può essere utilissimo verificare la presenza del carbonato di 
‘ calce in una terra, principalmente quando si tratli di discutere 
l'opportunità di migliorarla con la marna, Due: mezzi si posso» 
no usare a tal uopo: il primo consiste nel trattare il terreno da 
analizzarsi con l’ acido nitrico, leggiermente indebolito cor una 
addizione d’ acqua, L’ effervescenza dinoterà la presenza proba» - 
bile del carbonato di calce; dicesi probabile,poichè lo svolgimento 
del gas acido carbonico è il carattere generico di quel sale ;'e. 
non già un carattere speciale ; giacchè tale svolgimento potreh» 
be essere cagionato da qualunque altro carbonato. È bene far 
bollire il liquido acido sul sualo; poi si raccoglie sopra un fil 
tro la parte che non si è disciolta e la si lava con acqua distillata 
bollente (1). Nel liquore filtrato, a cui si uniscono le acque della 
lavatùra, si versa ammoniaca ; se si forma un precipitato, lo si 
raccoglie sopra un filtro , si lava quel precipitato , e nei nuovi 
liquori filtrati si aggiunge ossalato d’ammoniaca. Se il liquido 
contiene calce , essa si depone nello stato. di ossalato ; convien 
lasciare il deposito in riposo per cinque o. sei ere; il liquido è al- 
lora perfettamente chiaro, e con.l’ aggiunta d’ alcune gocce di 
soluzione d’ ossalato d’ ammoniaca , si verifica se tulta la calce 
fu precipitata, poichè allora il liquore dee restar limpido, Si rac- 
coglie l’ossalato di calce sopra un filtro, lo si lava esi secca. 
S’introduce l’ossalato in un crogiuolo di platino , fino a tanto 
che non si scorga più traccia di carbone. Si ritira il crogiuolo 
dal fuoco , ed allorquando è raffreddato , s’ imbeve la inateria 
che vi si trova con una soluzione concentrata di carbonato di 
ammoniaca. Si disecca con cautela per evitare ‘ogni proiezione, 
e si riscalda a calor rosso nascente; si chiude il crogiuolo col 
suo coperchio ; e si pesa quand’ è sufficientemente raffreddato, 


(») Non avendo acqua distillata, si può usare dell’acqua di pioggia; 
, di tutte le acque che non siano precipitate dal- 


e pel caso particolare 
a, dall’acido ossalico o dalla soluzione d’ aceto» 


I° ossalato d’ amimoniac 
sella. 
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afin d'avere il peso della materia contenuta. Tal materia è car. 
bonato di calce ; e 100 di quel carbonato rappresenta 56,3 di 
calce e 43,7 di acido carbonico (1). 

Ho detto che si potevano riscontrare in un suolo coltivabile 
altri carbonati che quello di calce; per esempio, accade assai 
spesso che le terre calcari contengano carbonato di magnesia. 
Se si volesse dosare questa terra, vi si riuscirebbe facilmente 
col metodo chè ho indicato. In fatti, basterebbe svaporare il li- 
quido, nel quale si è depositato 1’ ossalato di calce, e calcinare 
poscia il prodotto dell’evaporazione in. una capsula di platino. 
Al rosso scuro, il nitrato di magnesia, che potesse trovarsi nella 
soluzione, si decomporrebbe; come pure l’ossalato d’ammoniaca 
aggiunto in eccesso. . Riprendendo con l’acqua il residuo della 
calcinazione si otterrebbe la magnesia, ché non si avrebbe più se 
non a calcinare dopo averla lavata. 

Il secondo mezzo è il seguente. Quando non si voglia più 
che un’approssiniazione, si riesce facilmente a determinare la 
quantità di elemento calcare, contenuto in un terreno, dosando 
l’acido carbonico che vi si ritrova. A quest oggetto, si equilibra 
sulla coppa d’una bilancia una fiala, contenente acido nitrico 
allungato; si pesa una data quantità della tetra da esaminarsi, 
e dopo averla collocata sopr’una foglia di canterello, la si fa 
cadere a poco a poco nel liquore acido, Se la terra contiene,car- 
bonati , succede un’effervescenza: si agita il liquore con pre- 
cauzione, e dopo avere atteso alquanti minuti perdare all’acido 
carbonico, ch’è mescolato all’aria della fiala , il tempo di dissi» 
parsi, si porta il liquore acido sulla bilancia. Se non fosse avve- 
nulo svolgimento di gas acido carbonico,, è chiaro che, per ri- 
stabilir l’equilibrio, basterebbe mettere nella coppa della. bilan- 
cia, opposta a quella in cui trovasi la fiala, un peso eguale a 


(1) Quando si opera con qualche precisione; si diffalca dal peso del 
carbonato, quello delle ceneri del filtro che fu consunto , dopo aver de- 
terminato la quantità di cenére lasciata dalla carta del filtro. Per consex 


; Pea » bisogna pesare a centigrammi i filtri di cui si fa uso nel corso del+ 
analisi, 
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quello della terra ; ora ciò che manca a tal peso , rappresenta 
appunto l'acido che si è sciolto. Ammettendo che tal acido fos- 
se combinato alla calce , se ne dedurrà il peso del carbonato 
calcare. 

Il gesso, o solfato di calce, fa talvolta parte de’ terreni, e la 
maniera di provarne la presenza, e di raccoglierlo con bastante 
esaltezza, è la seguente: 

La terra, bene polverizzala, si mette in un croginolo comu» 
ne, o meglio in'una capsula di platino, e si spinge a fuoco forte 
fino a consumare tutte le sostanze organiche in essa contenute; 

‘affinchè l'esito sia migliore, sarà ben fatto operare sopra 100 
grammi di terra. Dopo quest’operazione, la materia si fa bolli- 
re in qualtro o cinque volte il-suo peso d’acqua distillata : tale 
ebullizione può farsi in una casseruola di rame o d’argento; si 
agita e si rinnova l’acqua, a misura ch’ella svapora; si filtra, si 
lava Ja terra, e dopo aver uniti tutt’ i liquori si svapora vin una 
capsula, fino alla consistenza di ùno o due decilitri. Si aggiun- 
ge ‘al liquido; così concentrato, un volume d’ alcool, eguale al 
suo (1). Se la-dissoluzione contiene gesso, o. solfato di calce, 
questo'sale si depositerà ; e dopo averlo ricevuto, sopra un fil- 
tro, e lavato con alcool allungato, lo si peserà, diseccato e calci- 
nato ch’ei sia. Si vede spesso questo sale depositarsi, non mol- 
to dopo.il raffreddamento del liquido , anche poco concentrato, 
sotto la forma d’aghi sottili e scolorati. Ma l'intervento dell’al- 
cool è sempre utilè; perchè il solfato di calce , ch’ è pochissimo 
solubilé nell’acqua, lo è del tutto nell’alcool allungato ; il quale 
per lo contrario discioglie certi sali alcalini e terrosi, che si pos» 
sono trovar presenti in tal circostanza. 

Talvolta pùò essere ‘di grànde. importanza: verificar la pre> 
senza è la dose dei fosfati in un'suolo destinato alla  coltivazio- 
ne; e sebbene la ricerca dell’ acido fosforico richiedà forse: una. 
certa abitudine delle analisi. chimiche, indicherò tuttavia la ma- 


(1) In difetto d° alcool si potrà impiegare acquavita , ma in tal'‘caso 
bisognerà aggiungere 3 vol. d’acquavite per 1 vol. di liquido concen- 


trato, 
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niera di riuscire alla determinazione di 
te a desiderarsi che i coltivatori illumi 
a tal genere di manipolazioni, 
Mediante una preventiva calcinàzione, la terra debb'egsei 
spogliata di tutta la materia organica che contiene, Dopo dn 
la ridotta in una polvere assai fina, Ja si fa bollire pèr lo sa, 
di circa un’ora con tre 0 qualtro volte il suo peso d’acido nitrico 
o idroclorico (4); ed è vantaggioso scacciàrne Ja maggior parte 
dell’acido , ch'è sempre impiegato in grandissimo eccesso» po- 
scia si allunga con acqua e si filtra, La materia che resta sul fil. 
tro è per ordinario silice od argilla, sfuggita all’azione dell’a- 
cido. Dopo aver lavato tale materia e concentrati, col mezzo 
della evaporazione, i liquori acidi, vi si versa ammoniaca. Con- 
siderando-il caso più semplice, il precipitato, che si forma per 
l’addizione di quest’ alcali, può:contenere: 4:° acido fosforico 
unito all’ ossido 0 perossido di ferro ed alla calce ; 2:° ossidi 
di ferro e di manganese » 3.° silice. Questo precipitato , che 
per consueto si mostra sotto un aspetto gelatinoso, vien rice- 
vuto sopra un filtro lavato a più riprese e seccato. Dopola sua 
diseccazione , esso staccasi facilmente dal filtro; lo si mette. 
quindi in un crogiuolo di platino , che viene spinto a calor 
bianco, e poi se ne.determina il peso (2). Dopo la sua calcina- 
zione , .il precipitato viene introdotto in un piccolo matraccio; 
e disciolto col mezzo dell’acido idroclorico caldo. Se rimane si 
lice indisciolta, la si valuta , quand’è poco abbondante se la sì 
raccoglie sopra un filtro, quand’ è in assài forte i Si 
aggiunge alla nuova dissoluzione acida Finta tre To te 1 gin 
lume d’alcool; si agila e s° instilla a gocoli.a goccia Ni n 
rico puro, sino a tanto che non si formi più precipitata, ni 
le nonè altra cosa che solfato di calce. Lo si Hey sopr sa * 
,tro, dove vien lavato con alcool debole (avente la forza 


‘al acido, È d'alto 


A pai 
nati non leslino e 


strànei 


gi siaa iui ario 
(1) Se si vuole dosar la magnesia, bisogna adoperare l’acido nitrico, 
i i icordato. 
come abbiamo di sopra ricor A 
(2) Si può ancora valutare il precipitato che resta n tapis 
abbruciandolo e deducendone il peso delle ceneri prodo 


derente al filtro, 
ta 
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equavite ). Dopo la sua calcinazione, il peso del fosfato di calce 
permette di calcolare quello della calce, che faceva parte del 
precipitato formato dall’aminoniaca: 400 parti di tale solfato 
equivalgono a 41,5 di calce. Il liquore alcoolico vien concen- 
trato, à fin dì scagciarne l'alcool. Siccome esso è acido, lo si sa- 
tura con ammoniaca, fino a tanto che cominci a formarsi un 
leggiero precipitato, che non si possa più disciogliersi con l’a- 
gitazione. Allora si versano alcune gocce d’idrosolfato d’ammo- 
niaca, il quale separa il ferro ed il manganese allo stato di sol- 
. furo. E siccome una parte de’ metalli furono precipitati allo 
stalo d’ossido, dall” ammoniaca aggiunta prima dell’introduzio- 
ne dell’idrosolfato, è bene lasciarli in digestione per otto o dieci 
ore, giacchè l’idrosolfato d’ ammoniaca finisce sempre col mu- 
tarli in solfuri. Codesti solfuri sono lavati, seccati e trasformati 
in ossidi, per mezzo della calcinazione, in un crogiuolo di pla- 
tino. - ‘ER 2 
-Se il primo precipitato ammoniacale non contenesse acido 
fosforico, si dovrebbe ritrovare il.suo peso, unendo quello della 
‘ calce a quello degli ossidi metallici, provenienti dalla calcina- 
zione dei solfuri. Ma la perdita, che si prova in questa opera- 
zione, è dovuta (se il processo fu ben eseguito ) all’acido fosfo- 
rico, che non fu raccolto e rimase allo stalo dî fosfato d’anmo- 
niaca nel liquore trattato con l’idrosolfato. In fatti, a verificare 
la presenza del detto acido, basta svaporare'a siccità quelliquo- 
re e riscaldare fortemente il residuo-in una capsula di platino. 
Dopo la volatilizzazione © la decomposizione dei sali ammonia= 
cali, resta acido fosforico acquoso 3 riconoscibile alla sua forte 
acidità, alla sua consistenza siropposa ed alla sua fissezza. 
Come esempio ; riferirò i risultamenti ottenuti in una inda= 


gine di tal genere: 
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Dal liquor acido, l’ ammoniaca precipitò: grani 
Fosfati ed ossidi metallici . +. +. + + +. 0,549 


Che somministrarono solfato di calce 0,568, equi- 
dalento'arealee 0) sata A ea e 0,234 

L’idrosolfato d’ ammoniaca diede origine ad un 
precipitato che, calcinato, pesò in ossidi metallici : 0,103 


n — 


Calce e ossidi metallici . . 0,359 


Per differenza: acido fosforico . . 0,180 


Si può semplificare la ricerca dell’ acido fosforico in una 
terra coltivabile, usando d’un metodo dovuto a Berthier; metodo, 
ch'è fondato sulla forte affinità di quest’ acido pel perossido di 
ferro, e sull’ insolubilità del fosfato di perossido nell’acido ace- 
tico allungato. Se, in un liquido contenente ad un tempo acido 
fosforico, calce, perossido di ferro, allumina e magnesia, si 
versa. ammoniaca, il precipitato contertà tulto l’acido fosforico. 
Quest’acido sarà, in. gran parte; allo stato di fosfato di ferro, 
se il perossido di questo metallo è in quantità più che sufficien- 
ie per saturarlo, condizione che dec riscontrarsi spesse volte. 
in una terra coltivabile ; tuttavia, per maggior sicurezza, con- 
yiene introdurre*direltamente perossido di ferro. nella materia 

| che si vuole esaminare. Oltre al fosfato di ferro, il. precipitato 
potrà contenere fosfato di calce, fosfato d’allumina,. e certamen- 
te fosfato ammoniaco-magnesiano. Infine a questi fosfati trove- 
rannosi uniti allumina ed'ossido di ferro; quest’ultimo sopral- 
tutto; quand’ei sia stato introdotto in eccesso. Il precipitato, 
raccoltò.sopra un filtro e lavato, dee esser trattato con acido 
acetico allungato, che scioglierà la calce, la magnesia; gli ossidi 
di ferro, e I° allumina in eccesso. Rimarrà, fosfato di ferro o fo- 
sfato di allumina, poichè, come, osservò Schultz, quest’ùltimo 
fosfato, del pari che il fosfato. di perossido di ferro, è insolubile 
nell'acido acetico, Per tal modoz ogni qual volta il precipitato, di 
cui parliamo , lascierà un residuo insolubile nell’ aceto, sarà 
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provato che la terra analizzata contiene acido fosforico. 
siduo potrà constare di fosfati di ferro 0 d’ allumina, ovvero 
d'un miscuglio di questi due sali ; e non si commelterà grave 
errore, ammettendo che cento parli d’ esso residuo calcinato 
ne rappresentino cinquanta di acido fosforico (4). 

La presenza della silice nel precipitato insolubile dall’acido 
acetico, potrebbe indurre in errore. Per assicurarsi che il pre- 
cipitato è veramente formato di fosfato, bisogna tornar a di- 
scioglierlo nell’acido muriatico, poscia svaporare a siccità la 
dissoluzione acida, e seccare fortemente il residuo, in maniera 
da rendere insolubile la silice che vi si trovasse. Riprendendo 
con l'acido murialico, i fosfati soli si scioglieranno; si potrà 
inoltre provare la presenza dell'acido fosforico, trattando il fo- 
sfato di ferro sciolto col metodo antecedentemente indicato. 

Da quanto precede, si scorge che l'utilità meno contendibi- 
le dell'analisi chimica nello studio de’ suoli, si riduce alla ri- 
cerca di certi principii, pochissimo abbondanti, mala cui azione 
è certamente giovevole alla vegetazione. Quanto alla determi- 
nazione relativa delle sabbie e dell’argilla, essa consiste in una 
semplice lavaturay ed un chimico esercitato male impieghereb- 
be il suo lempo cercando con l’aiuto de’ mezzi analilici di cui 
la scienza dispone, la composizione, elementare di tali sostanze. 
La parte più sottile, strascinata dall’acqua, presenterà sempre 
proprietà eguali a quelle dell’argilla; la sabbia, che per lo più 
è di natura silicea, ricorderà i caratteri del quarzo, a quel mo- 
do stesso che i frammenti calcari, che vi si troveranno còmmisti, 
quelli offriranno, che sono speciali, del carbonato di calce. Per ciò 
che concerne la costituzione mineralogica delle terre coltivabili, 


Tal re- 


‘ (1) Bisogna sempre far uso di acido acetico allungato. L'acido pi- 
rolegnoso del commercio scioglie una certa quantità di fosfato di perossi-, 
do di ferro; così 5gr., 560 di perossido di ferro e 08 104 di fosfato di 
perossido sono stati sciolti nell’acqua regia, e la soluziohe fu precipitata 
dall’ammoniaca aggiunta in sufficiente quantità. Il precipitato si è nuo® 
vamente disciolto affatto nell’ aceto di legno (acido pirolegnoso); pure 
l’ossido di ferro conteneva allora circa 2 per 190 di fosfito. è : 
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sporre molto succintamente le proprietà gene- 
del quarzo e del carbonato calcare, sostanze 
ealmente la base di tutti i suoli coltivati. 


basterà dunque e 
— rali dell’ argilla, 
‘che costituiscono I° 


Dell’ argilla. 


L’ argilla pura, composta di silice, di allumina e di acqua, 
non contiene queste materie nello stalo di semplice miscuglio. 
Le ricerche di Berthier hanno dimostrato perfelltamente che 
l'argilla è un silicato d’idrato d’ allumina. Quando, per esem- 
pio, si leva una parte dell’allumina di un’argilla, trattandola con 
un acido assai forte, la silice, messa a nudo, è suscettiva di scio- 
gliersi in una soluzione alcalina, cosa che non succederebbe se 
quella silice si trovasse nello stalo di sabbia quarzosa. 

| Le argille pure sono bianche ed untuose; i loro caratteri 
più comuni sono, di ‘attaccarsi alla-lingua quando sonò secche, 
e di emanare, mediante l’insufilazione, un odore ben conosci u- 
to, e che si designa col nome di odor argilloso. Tale proprietà 
dell’argilla secca di attaccarsi con forza a’ corpi umidi, dipende 
dalla. sua grande avidità per l’acqua, In fatti, è noto che l’argil- 
la messa a contatto con questo liquido, si gonfia da prima, poi 
termina collo sciogliervisi affatto; umettandola convenientemen- 
te, si può formarne una pasta tenace e sommamente «plastica. 
Quand’elle rimangono esposte all’aria, tali paste argillose sog- 
giacciono ad una forte contrazione, lasciando sfuggire a grado 
‘ a grado l’acqua in esse soprabbondante. Se la diseccazione è 
troppo rapida, la massa si screpola per tulti i versi; ed a tal 
cagione appunto voglionsi attribuire i crepacci, le fenditure che 
solcano lé terre troppo argillose nel tempo delle grandi siccità. 
L'acqua di costituzione, nelle argille, si trova ritenuta da 
una potente affinità; per cui, a levarnela, è necessario esporle al 
calor rosso. 
È L'argilla pura ha tin peso specifico di circa 2,5; del resto, 
questa densità è spesso modificata dalla presenza di materie 
estranee. In falli, ella contiene sabbia, ossidi metallici, pirite, 


carbon: s CE 
nato di calce, magnesia, e spesso anche sostanze combu- 
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stibili, dal bitume fino alla grafite. Queste mescolanze modifi- 
Ri Paine le proprietà più stimate nelle argille; vale 
, a dire la finezza della pasta, la bianchezza, 1’ infusibilità al fuo- 

co di fornace, 


i Ecco la composizione d’ alcune argille, analizzate da Berx 
. thier: cs 


ossIDO 
ALLU- vE- 
LUOGHI SILIGE. | “* NAGNE pI: | Acqua 


MINA SIA 
* . | FRRRO 


Forges < .. +. + |65,0/24,0.] ‘» |tracce| 14,0 
Devonshire . , .|49,6 [37,4 n » |14,2 
Le Montet. . .., | 61,7 [94,7 » 2,2 | 40,0 
Pantin, vicino aParigi | 50,6 [10,5 | 7,2 | 35,7 196,0 


i n 


Del quarzo, 


Il quarzo è abbondantissimamente sparso nella nalura, e lo 
sì riscontra in istati oltremodo diversi: in cristalli trasparenti, 
scolorati, come il cristallo di rocca; in sabbia di differente gros- 
sezza; infine, in masse considerabili , formanti vere rocce, nei 

terreni d’ epoca antica. ° I 
i Il quarzo è la silice dei chimici, ch’essi considerano come il 
risultamento della ossidazione del silicio: secondo l’opinione di 
Berzelius, essa sarebbe composta di 100 di silicio e di 408 di 
ossigeno. 1 

La silice, nello stato di purezza, è una polvere bianca, ruvi- 
da al tatto, e d’una densità eguale a 2,7. Essa è infusibile al 
fuoco più violento, che sia possibile produrre-coi mezzi sordina- 
ri; tuttavia, quando la si sottopone al calore che risulta dalla “ 
combustione, d’un mescolato di gas idrogeno e di gas ossigeno, 
non solamente si fonde, ma, come osservò Gaudin, la si volati- 
lizza intieramente. 


bOUSSINGA ULT. 
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E Nello stato in cui la si ottiene più comunemente, la silice è 
considerata come insolubile nell’acqua; nondimeno, quando essa 
èestremamente divisa, quando, per esempio, proviene dall’ossi- 
dazione del solfuro di silicio, messa a contalto con l’acqua, es- 
sa è solubile, D’.altra parte, la.sua insolubilità non è probabil- 
mente così assoluta, come si suppone comunemente, Payen ne 
irovò quantità notevoli nell’ acqua, che sgorga dal pozzo arte» 
siano di Granelle, ed in quella della Senna. La silice esiste so. 
prattutto in considerevole quantità in cerle acque termali, ove 
la presenza d'una materia alcalina favorisce la sua dissoluzione; 
l'acqua delle sorgenti calde e zampillanti di Reikum, nell’Islan- 
da, ne contiene circa 4 millesimi del suo peso; e la fonte ter 
male di Las Trincheras, vicino a Porto-Gabello, deposita abbon- 
danti concrezioni silicifere; L’acqua di questa fonte, che possie- 
de una temperatura di 99° centigradi, non contiene quasi altro 
che silice, gas idrogeno sulfurato, e qualche traccia di.azoto (4). 
Ml cristallo di rocca, quando è limpido e scolorato, si può 
considerare come silice pura. Nelle varietà di quarzo, che i mi- 
neralogi comprendono sotto le denominazioni di silice, di calce- 
donia, d’agata edi opale, la silice si trova associata a differen= 
ti sostanze minerali e ad acqua, come dimostrano i risultamenti 
delle analisi seguenti: 


272; seconda Serie, 


(1) Boussingault, Annales de Chimie et de Physique, T. XXIII, pagi 
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I 
} n OSSIDO DI , 
LU 
SOSTANZE steel TT) cancia | FERRO E | acqua ANALISTI 
MINA = 
DI MAN- 
GANESE 
—t'—@-—r’'__@@ 
Quarzo puro ..|99,4| >» » » » |Bucholz * 


1,5 [Rose 
» |Berzelius 


Quarzo amatista | 97,5] 0,5) » 7 
4 
2| » |Vauquelin 
3 
8 


0 

Quarzo rosso . | 90,0|tracce| . » 9 

[silice ...|86,4] »|40,0] 4 

Calcedonia .. . | 96,4 » | -» | 0 3,4 [Beudant 

0 » |Bindheim 

;Betdant. 
0 


,8 |Klaproth. |? 


Cornalina. . .|94,0| 3,5) » 
Opale d'Ungheria) 94,3) » |» 
Opale del pa 92,0) »| » 


| ___————_—_——_—_—_—————_—_— cr," 
Delle rocce calcari. 


Il carbonato di calce , considerato come roccia, appartiene 
a tulte le epoche della serie geologica, e costiluisce spesse vol- 
te terreni molto estesi. Sotto l'aspetto granito e saccaroide, lo ve- 
diamo formare strati potenti ne’ gneiss e ne’ scisti micacei, e lo 
si trova nei deposili più moderni dei continenti, più o meno me- 
scolato con l'argilla. Quand'è affatto puro il carbonato di calce 
è composto di: 


Calce... si , 56,9 
Acido carbonico . . 43,7 


w 


400, 0 
Densità da 2,7.a 2,9. 


Negli acidi idroclorico, 0 nitrico, ei si sciogliescon efferve- 
scenza, non lasciando dietro a sè nessun residho ; riscaldato ad 
alta temperatura, sviluppa il suo acido, lasciando per residuo 
calce viva. - 3 

Il carbonato di calce è considerato come insolubile nell’ a- 
cqua; pure; con l’aiuto del gas acido carbonico, vi si discioglie 
in quantità assai notevole. Quando una tale soluzione viene espo= 
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sta all’aria, l'acido si dissipa a poco a poco, éd il carbonato si 
precipitaj e.à questa ultimà eircoslanza appunto è dovuta la pro: 
duzioné di que’ numerosi depositi di carbonato di calce; Corio. 
sciuti sotto il nome di tufi e di stalaltiti, Questa proprietà, che 
possiede il carbonato calcare, di sciogliersi nell’acqua acidulata 
con l'acido carbonico , permelte di capire in parte come il stios 
lo possa trasmettere questo sale alle piante, per la ragione che 
le acque, le quali scorrono alla superficie del globo , non sono 
mai esenti d’ acido carbonico, 

Le sostanze minerali , che abbiamo studiate, prese ‘isolàta- 
mente, formerebbero un terreno quasi sterile; pure mescolan= 
dole con discernimento, si potrebbe oltenere un suolo che offri- 
2arcbbe tutte le condizioni,e quali contribuiscono efficacemente alla 
fertilità. Tali condizioni dipendono molto meno dalla costituzio- 
ne chimica dei materiali del suolo, che dalle loro proprietà fisi- 
che; come a dire la facoltà d’imbibizione, la densità, il colore, la 
conducibilità del calore, ecc. Con lo studio di queste proprietà 
diverse, si riesce senza dubbio a farsi un’idea precisa delle cau- 
se, che determinano od escludono le qualità , che.richieggonsi 
nelle terre coltivabili. Giò fu da un celebre fisico, Schiibler, per- 
fettamente compreso, ed il suo bel lavoro, che ci servirà di nor- 
ma, resterà come:un modello dll'applicazione delle scienze al- 

l'agricoltura (4). 

Le ricerche di Schibler, si aggirarono sopia le sostanze mi-. 

mara che si trovaîîo comunemente ne’ suoli, cioè : 


4.° La sabbia silicca, 
‘ 2.° La sabbia calci, 
Da L'argilla magra, contenente circa 0,40 di sabbia, 
-° L’argilla grassa, contenente solo 0,2% di ubbial: 
so La'terra argillosa, con 0 ,41 di sabbia, 
6.° L’ argilla -presso a poco pura, che, secondo l’ analisi, 
composta di: 


(i) Schibler, Annales de l’ Agriculture francaise, T.XL, p. 122, se- 


conda Serie, 
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Silicon. 1,5 -BiM0 
Allomina. . . . 36,0 
Ossido di ferro . . 08,2 


-_7.° Il carbonato di calce. pulverulento, che trovasi in diver- 
si stati di tenuità, nelle terre, nella marna: 
8.° L° humus, i 
9.° Il gesso. i 
40.° La terra di giardino leggiera, nera, friabile; fertile, con- 
tenente per 100 : 
Argilla . ... . 52,4 
Sabbia quarzosa . 56,5 
‘Sabbia calcare . ._ 4,8 
Terra calcare .«. 2,0 
| Humus .-. 4 +. 4,9 


44.° Terra coltivabile, presa in un campo di Hoffwill, com- 
posta di: ; 
Argilla i... 54,2 
Sabbia silicea . . 42,7 
Sabbia calcare. . 0,4 
- Terra calcare . . 2,5 
Humus . si. 34 


42.° Terra egualmente coltivabile, presa in un vallone si- 
tuato nelle vicinanze del Jura , contenente: 


Argilla”. > 000 4 98;9 
Sabbia silicea =. . +. 63,0 
Sabbia calcare. . . + 4,2 
‘Terra calcare ed humus. 4,2 
Penta coso 


Queste ricerche ebbero per oggetto di verificare: 4.° Il pe- 
so specifico ;*2.° larfacoltà di ritener l’acqua; 3.° la*consistenza; 
4° V'atlitudine alla diseccazione; 8.° la contrazione derivante 


dalla diseccazione; 6.° il potere igrometrico; 7.° l'assorbimento 
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dell'ossigeno dell’aria; 8.° la facoltà di ritenere il calore; 9.° il 
riscaldamento per mezzo del calor solare. 


Peso specifico delle terre. 


Si può paragonare il peso delle terre fra esse, sotto un dato 
‘volume, allo stato secco e pulverulento, od allo stato umido, Infi- 
ne, si può ancora proporsi di'determinare il peso specifico del- 
le particelle che le compongono; e questa ultima determinazio- 
ne si ottiene facilmente col metodo che segue: 

Si prende un fiasco ordinario, con 1’ apertura smerigliata; 
Lo si riempie d’acqua distillata;lo si tura e si pesa ; lo si vuota 
quindi, per introdurvi una data quantità della materia pul- 
verulenta , seccalà; "vi sì aggiunge allora acqua e si agita per 
agevolare l’imbibizione èd ‘aiutare in pari tempo lo sviluppo 
delle bolle d’aria; si finisce d’empiere il fiasco, e quando la par- 
te superiore dell’acqua è resa chiara, si mette il turacciolo , si 
asciuga il fiasco e si procede al peso (1). i 

La differenza del peso del fiasco pieno d’acqua, aumentato 
da quello della materia, col pesò del fiasco contenente la mate- 
ria ed acqua, dà il peso dell’ acqua spostata da questa ultima 
materia , laonde: . 


(1) Non è possibile di far u$cire tutta l’aria interposta nei corpi pol- 
verizzati per tal mezzo, che tuttavia è sufficientemente esatto per l’ogget- 
to di cui quisi tratia; In ricerche delicate; è necessario, dopo aver aggiunta 
Una certa ‘quantità d’acqua sulla polvere, far bollire per qualche tempo. 
Si fa bollire facilmente l’acqua ne’ fiaschi asfondo piallo e assai grossi , 
Ponendoli sopra un piccolo bagno di sabbia riscaldato con Îa fiamma ad 


alcool. Si puù ca È , sa ; 
gie n può altresì estrarre le ultime particelle d'aria, ponendo il fiasco 
Yuoto, - i di 
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Peso del fiasco ripieno d’acqua, . . +. +, 60,0. 
Peso della materia ,/ x sv + + +0. + +.» 24,0 


Il fiasco dovrebbe pesare . +. +». +. +... 84,0 
Fiasco, acqua e terra, pesano, + +. a è +. + 744 


__ —_ T_— 


Differenze, od acqua spostata . «ha € BO 


Cioè il peso d’un volume d’acqua eguale a quello della ma- 
teria introdotla nel fiasco, 

Si ha adunque, pel peso specifico della terra , il peso del. 
l’acqua essendo 4, #4= 2,5, 

Questo nuniero refiviesenta il peso specifico medio delle 
particelle isolate della polvere, sopra cui si è operato; ma da 
questa densità non si dee voler dedurre il peso di un volume. 
qualunque di terra, d’un metro cubo, per esempio: si avr ebbe 
per risultaménto una cifra troppo elevata, Il peso di un dato 
volume di terra dev'essere determinato direttamente, tassando- 
la in una forma di capacità nota. Schubler ha fatto le sue espe- 
rienze sopra materie.secche e sopra materie ùmide: le terre era- 
no state diseccate in una stufa, alla temperatura di 40° in 50° 
cenlig.; quelle, che erano umide, avevano assorbito tutta l’acqua 
che potevano ritenere, senza lasciarne sfuggire, quando le DI 

mettevano sopra un filtro, 
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RISULTAMENTI DELLE ESPERIENZE SULLA DENSITÀ DELLE TERRE. 


pe = 1 4 = PESO DI UN LITRO DI 
PESO TERRA COMPRESSA 


TERRE SPECIFICO 
È l'alit.— e _ai 
h L'ACQUA I» 


SECCA UMIDA 


i kilog. | kilog. 

Sabbia calcare |. . x +» 2,822 | 2,085 | 2,605 
Sabbia silieea 0 000004, |:3,159 | SJ044| 2,404 
Gesso i LI LL 1 | L958 | 1,676] 2,950 
Argilla magra. ++ 0 ++ 2,701 | 4,799 | 2,386 
Argilla grassa .. + ro * 2,652 | 1,621 | 2,194 
Argilla pura. 0.00. 1 2,591 | 4,976 | 2,126 
Terra calcare fina, carbonato di 
calce. ee ta 
Fimas n 0 188 00621423 
Terra di giardino .: . . + - 2,332 | 1,499 | 4,744 
Terra arabile di Hoffwil . . ., 2,404 | 4,537 | 2,180 


Terra arabile del Jara (1) . »- 9,526 | 1,734 | 2,126 


9,468 | 4,006 | 4,758 


Da questi risultamenti si scorge: 1.° che la sabbia silicea, e 
la sabbia calcare sono le più pesanti delle materie minerali 
della terra arativa ;. 2.° che argilla è quella che possiede la 
densità meno forte; 3,° che 1’ humus , 0 terriccio , ha una den- 
sità molto minore di quella dell’argilla; 4.° che un terreno com- | 
posto, essendo in generale tanto più pesante, quanto più sabbia 
contiene, e tanto più leggiero quanto contiene più argilla, ter- 
ra calcare ed Rumus, è possibile inferire dalla densità d’un 


(1) A questo catalogo, Schibler aggiunge la magnesia carbonata; ma 
io ho qualche ragione per ritenere che l° autore abbia operato sopra la 
magnesia alba che non corrisponde per nulla al carbonato di magnesia,il 
quale.si riscontra effettivamente in certi terreni. Ho quindi creduto dido- î 
ver sopprimere tutte le osservazioni, che si riferiscono a questa magne- 


sia carbonuta. 
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a dei principi che vi predominano, Schibler 
nel corso delle sue esperienze, ebbe occasione inutara un fat 
to abbastanza curioso, perchè si desideri ch’ei venga confermato 
da ulteriori ricerche. Esso consiste in ciò che le mescolanze 
artificiali di terra hanno sempre presentato una densità più ele- 
vata di quella che doveva risultare dalle densità rispellive pro- 
prie delle terre che entrano nel mescuglio. 


terreno la natur 


Imbibizione delle terre dall’ acqua. 


La facoltà posseduta dalle terre di ritener l’acqua, opponen- 
dosi ad una troppo rapida evaporazione, è oltremodo impor- 
lante, a motivo della influenza ch’essa esercita sulla fertilità. Si 
misura comparativamente tale proprietà nel modo che segue: 

$i prendono 20 grammi di terra; la si disecca a 40°, o a 50°, 
fino.a Lanto che più non iscemi di peso con una diseccazione pro- 
lungata; se ne fa una pasta sommamente liquida, che si versa 
sopra un filtro di carta grigia, immollato prima e pesato umido. 
Il vaso, in cui fu diluita la terra, è lavato, e l’acqua di lavatura 
accuratamente unita alla materia che si trova sul filtro; e quando 
non esce più acqua dal becco dell’imbuto, che sostiene il filtro, si 
pesa. L'aumento del peso ‘è dovuto all'acqua che ha imbevuto la 


terra. Quindi: 


Peso della terra seccata. . . . 20,0 
Peso del filiro umido . . . 5,0 


25,0 


Filtro e terra imbevuta 35,0 


Acqua assorbila . . 10,0 


Nella esperienza sopraccitata, 


È Ata 
no assorbito 50 parti d° acqua. o 
Nel quadro seguente, si riassumono i saggi fatti sopra la 


imbibizione delle differenti terre, Nelle due ultime colonne, si 
b : E j È gi . DI . 
trovano espresse in peso le quantità d’acqua € di materia secca, 


contenute in un litro di terr 


BOUSSINGAUI,T- 


a umida. 
54 


400 parti di terra secca han-' 
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UN LITRO DI TERRA © 


ca BAGNATA CONTIENE 

TERRE .. PARTI DI .| -—P——___—y 

dari 3? TERRA ACQUA TERRA 
_— 

kilog. kilog 

Sabbia siliceà 'v.- | 25 0,499 1,995 

Gesso idrato ) 27. 0,504 1,855 

[Sabbia calcare . . |. 20 0,582 ‘| 2.024 

‘|Argilla magra“. ‘+. . ‘40 0,682 | 4,654 

ifArgilla grassa (0. 50 0,750 | 4,464 

Argilla pura. li | 70. 0,875. | 5 

Terra calcare fina 1. ;... 1. 85 :.|. 0,808 | 0,950 

Humus... | 490 0,935 | 0,493 

{Terra di giardino . . | 89. | 0, ‘89 0, ‘9923 

{Terra arabile di Hoffwill 52 0, 745% 4 1455 

{Terra arabile del Jura-. 48 0, ‘689. 4; 5457 


La sabbia silicea 0 calcare, ed il gesso, possedono, come sì 
vede, la minore affinità per l’acqua. L’ ‘argilla ne ritenne molto 
maggiore quantità, ed essa ne ritiene tanto meno, aperta più 
silice contiene. 

L’aderenza dell’acqua alla’calce carbonata, assai divisa, me- 
rita diesser notata, La terra calcare fina‘ne ha conservato 87 per - 
100 più che l’argilla pura; mentre la sabbia calcare non ne con- 
servò se non 29 per 100. Questo fatto pruova quantalo stato di 
divisione influisca sulle proprietà fisiche dei terreni; e sì capisce 
che non bisogna trascurare quando si riscontra la presenza del 
calcare, o carbonato di calce,in una terra coltivabile, Cia 
sotto quat forma e in qual grado di tenuità ei vi sì dro 

L’humus è la sostanza che sî mostrò più avida d° umidità; ; 
é da ciò si capisce, perchè le terre coltivabili, che sono ricche 
di tale principio, hanno sempre una si forte affinità per l’acqua. 
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Tenacità, coesione ed aderenza delle terre. 


La tenacità, la consistenza del terreno, sono proprietà im- 
portanti, che i coltivatori esprimono, dicendo che una terra è 
forte o leggicra secondo che, per lavorarla, sono obbligati di 
impiegare maggiore o minor forza. 

Per saggiare comparativamente le terre , nel rispetto della 
loro tenacità allo stato secco, Schibler modellava le differenti 
materie, convenientemente inumidite, in paralellepipedi del tut- 
to eguali. Quando que’ solidi erano perfettamente secchi, ei met- 
teva le loro estremità sopra due sostegni fissi; e col mezzo d'un i 
pialto di bilancia, sospeso esattamente in mezzo alla lunghezza 
dei prismi, li caricava gradatamente di pesi, fino a determinare 
la rottura. Il carico sopportato da ciascun paralellepipedo, im- 
mediatamente prima della sua rottura, esprime la sua tenacità. 

Lavorando un suolo umido, bisogna , non solamente supe- 
rare la sua forza di coesione, ma ancora, e principalmente, vin- 
cere la sua aderenza agli strumenti aratorii. Questa considera- 
zione ha indotto Schibler a valutare, sempre in maniera com- 
parativa, la forza ch’ è necessario usare nel lavoro delle varie 
specie di terreni. Siccome i materiali, ch’entrano comunemente 
nella fabbricazione degli strumenti sono il ferro ed il legno, le 
esperienze intraprese si limitarono a determinare l'aderenza del 
suolo a queste due sostanze. Nelle pruové, di cui esporremo ora 
i risultamenti, si fece uso di due dischi, uno di ferro, Yaltro di 
legno-di faggio, tutti e due d’una eguale superficie. Il disco ve- 
niva altaccato all'estremità del braccio di una bilancia sensibi- 
lissima; lo si metteva in contatto perfetto con la materia umida, 
e quando esso aderiva, si caricava di pesi il piatto opposto, fino 
a tanto che l'aderenza fosse vinta, In questo genere d’ esperi- 
mento, è indispensabile che le terre siano,ad un grado ‘costante 
di umidità, e per questo fine elle venivano sottomesse alla pruo- 
va, quando erano al massimo grado d’imbibizione. 

L’argilla pura è secca offerse la più grande tenacità. Per 
facilitare i confronti , si rappresentò questa tenacità con 100;.e 
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le tenacità delle altre malerie sono stale raffrontale a quella del. 
l'argilla. I paralellepipedi delle terre, di cui si è determinata la 
coesione, avevano 45,2 millimetri di lunghezza, e 43,5 millime. 
tri sulle altre due dimenzioni. : 
‘Ecco i risultamerili ottenuti in queste due esperienze ; 


; x i x , . x 


4 COESIONE ALLO STATO UMI: 

TENAGLIA DO} A DERENZA VERTICALE AL 

i PO TERRÀ | IENAGITÀ | FERRO ED AL LEGNO. SOPRA 

TERRE SECCA: ESSEN") | SPRESSA | UN DEGIMETRO QUADRATO 
DU QUELLA . ; 

perL'arcin= | 1 PESO PRICRRM VERRI pi SES i 

TA-100 rinno LEGNO 

——-—2  ——— i T TTP___É_ TT 

kil kil. kil. 

Sabbia silicea 0 0, 047 0,19 
Sabbia calcare 0, 0, 0,49 0,20 
Terra calcare fina 5,0 0,55 0,65 0,71 
Gesso... 7,9 0,84 0,49 0,59 
Humus a 8,7 10,97 0,40 0,42 
Argilla magra .| 57,3 6,36 0,35 0,40 
Argilla grassa 68,5 7,64 0,48 0,52 
Terra argillosa .| 85,5 9,295 0,78 0,86 
Argilla pura . 400,0 14440 4,92 1,52 
Terra di giardino 7,6. | 0,84 0,29 0,94 
Terra di HoffwyIl| 33,0 9,66 0,26 0,28 
Q,44 0,24 0,27 


Terra del Jura: 22,0 


| Giusta i risultamenti ottenuti con queste ricerche, Schibler 
ammette che un terreno diseccato sia d’un lavoro facilissimo, 
quando la sua tenacità non oltiepassi 40, essendo 100 quella 
dell'argilla pura; allo;stato umido.’ I terreni si lasciano . ancora 
lavorare ton facilità, quando l'aderenza, sopra una superficie di 
4 decimetro quadrato , è rappresentata da'un peso di 0445 a 
04,30. Passato ‘questo ultimo termine s le difficoltà s’accrescono 
rapidamente, e bisogna già impiegare una forza assai conside» 
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rabile per superdrle, quando tale aderenza, per la stessa sUper- 
figié, corrisponde a 0%,70. 

La tenacità d'un suolo tiniidò non è altrimenti in ragione di- 
retta della facilità d’'imbibizione. L'humus ed il terreno calcare 
assai diviso, che assorbono molto più acqua ché l’argilla, sono 
tuttavia meno tenaci, Finalmente, come si può vedere nel terric- 
cio, l’acqua rende più consistenti i terreni sabbiosi. 

Tutti gli agricoltori pratici sanno come le terre lavorate 
umide siano rese più mobili per effetto del gelo. L’ acqua, per 
espansione che prova diventando- solida, allontana e disaggre- 
ga le particelle del suolo, ed a questa azione s’attribuisce a buon 
diritto l’utilità dei lavori d’ autunno. Schiibler, servendosi dei 
mezzi sopra indicati, ha misurato l’effetto della espansione pro- 
dotta dal congelamento dell’acqua interposta nelle terre; e tro- 
vò che la coesione dell’argilla grassa seccala, che è eguale a 08, 
discende a 45, quando, prima della sua diseccazione, la pasta 
argillosa fu sottoposta alla congelazione. Per la stessa causa , 
la terra araliva di Hoffwyll provò un cangiameto nel medesimo 
senso. È ì 

Attitudine del suolo alla diseccazione. 


La facoltà di lasciar dissipare nell'atmosfera l’acqua , di cui 
sono sopraccaricale le terre, è tanto essenziale alla buona qualità 
di esse, quanto quella di ritenerla in una giusta proporzione. L 
terreni, che abbandonano con troppa lentezza l’ umidità acqui- 
stala durante l’inverno, presentano gravi imbarazzi al coltiva- 
tore. Esse non possono spesse volte essere lavorate in primave- 
ra, e sono, per conseguenza; cagione di semine tardive. Nel di- 
segno che aveva fermato, Schiibler non poteva trascurar di° stu- 
diare l’attitudine de’ suoli ad una diseccazione più‘o meno ra- 
pida; e ciò appunto egli fece col mezzo di esperienze compara- 
tive, eseguite col seguente metodo: 

Un disco metallico; munito di una gronda, e di pochissima 
profondità, fu sospeso al braccio d’una bilancia. Sopra di esso, 
si distendeva, il più uniformemente possibile, la terra, ridotta 
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. . . 
già prima a contenere il massimo d’acqua che potesse assorbire, 
Si notavail peso del disco, così caricalo, e lo sl pesava di nuovo, 
dopo averlo fatto soggiornare durante quattr’ ore in una came- 
. 1 Pi (e) . 
ra; Ja cui temperatura. era mantenuta a 18°,75. In tal modo si 
otteneva ‘il peso dell’acqua evaporata; e si terminava poscia 
L'essicazione della terra nella :stua. Ecco il risultamento d’ una 

operazione: .‘ 


Peso della terra umida . . >... . + - 310 
Dopo quattr ore di esposizione all’aria ella pesa 260 


si i ue 


Acqua -svaporata: pei i nea 0 


Peso della terra umida... . . .. +. +» 910 
Dopo la completa diseccazione . . . +... +. 200 

Quantità assoluta dell’acqua contenuta nella — ——— 
terra sottoposta all’esperienza . .. . +. 440 


‘Onde, 100 dell’acqua d’imbibizione perdettero 45,5 durante 
Vessicazione all’aria, alla temperatura di circa 19 gradi. Si 
{troverebbe facilmente un ‘melodo’più rigoroso; ma è evidente 
che operando in tal modo, l’ esperimentatore si poneva nelle 
circostanze presso a poco simili a quelle in cui avviene comu- 
nemente la diseccazione delle terre coltivabili; © ©: - td 

I risultati furono: 


‘100 parti di acqua della terra 
Terre ; perdono in 4-ore e 189,75 


Sabbia silicea. .... , 88,4 
Sabbia calcare. . . . 75,9 
GESSO: n © lt 
Argilla magra. . . . 52,0 

. Argilla grassa... . . 45,7 
(Terra argillosa. ;..:.-.. 34,9 
Argilla pura... ....-. 31,9 
Calcare in polvere fina. , 28,0 
Humus uo 20,5 
Terra di giardino... 24,3 
Terra arativa di Hoffwyll. 32,0 
Terra arativa del Jura + 40,4.‘ 
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Di tutte le sostanze esaminate, la sabbia ed il gesso sono 
quelle che abbandonano l’acqua con maggior facilità delle‘altre. 
Anche in tale esperienza, si ritrovano, per la calce carbonata, 
quelle grandi differenze che dipendono dal grado di tenuità; e 
si vede altresì che l’humus ritiene l'acqua con grandissima 
forza, 

- Le terre, diseccandosi, provano ‘una sensibile contrazione, 
che è la causa delle fenditure , che si mostrano nel suolo. $i è 
valutala tale contrazione, “misurando prismi di terra umida, 
prima e dopo la laro diseccazione all’ ombra; i 9 


. 100 parti cube si ” 
Terre riducono a: 
Calce carbonata in polvere fina. . 950 


Argilla magra... 0... +. + 940 
Argilla grassa . +0. + +-+ 2.944 
Terra argillosa 1 +0... , 886 
1 Argilla pura peg cesare sg BAT 
Humusi 404 0 846 
Terra di giardino +... + +. + 851 
Terra arativa,d’Hoffwyll . , +. . 880 
Terra arativa del Jura, . . +. + 903 


Il gesso, la sabbia silicea e calcare, non figurano in questo 
prospetto , perch’ essi non hanno presentato ‘nessuna diminu- 
zione di volume. L’ humus fu quello che provò la contrazione 
più forte; in fatti l’ humus secco si gonfia-grandemente, quando 
viene bagnato, e tale proprietà rende ragione dell’innalzamen- 
ta che avviene in cerli lerreni torbosi, al tempo delle piogge. 


Proprietà îgrometriche delle terre. 


Ammettono gli agricoltori che le terre, dotate della proprie- 
tà d’atlirare l'umidità dell’atmosfera, siano anche generalmente 
tra le più fertili. Questa facoltà igrometrica non si dee confon- 
dere con quella di ritenere l’ acqua d’imbibizione; ella sembra 
dipendere particolarmente dalla loro porosità, e probabilmente 
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eziandio dai sali, più o meno deliquescenti,che possono contenere 
anche in piccolissima quantità. Davy era disposto a considerare 
tale facoltà igrometrica de’ suoli, come un indizio costante del- 
Ja loro buona qualità (1). Le esperienze, tentate su questo og- 
getto da Schibler, confermano siffatta previsione. Ne’ saggi in- 
trapresi da quest’abile fisico, si verificava l'aumento di peso 
provato dalle terre secche, esposte per un determinato tempo 
in un’ atmosfera sempre egualmente satura d’umidità, e la cui 
temperatura era mantenuta tra i 45° e 48° centigradi. Le ter- 
re soggiornavano in tal atmosfera umida durante un numero di 
ore, ch’ è indicato in testa delle colonne del seguente quadro: 


500 CENTIGRAMMI DI TERRA, DISTESI SOPRA 
| UNA SUPERFICIE DI 36000 MILIMETRI QUA- 
DRATI DI SUPBRFICIB, HANNO ASSORBITO IN 


TERRE > i STRA 


12 ORE | 24 one | 48 oRE | 72 ORE 


‘centig. | centig,| centig. | cen'ig. 
Sabbia silicea . . + i 0 È 0 si 0 7 
Sabbia calcare . >. | 4,0-| 4,5 1,5 4,5 
Gesso; eta 0,5 | 0,5 | 0,5 | 0,5 
Argilla magra . . . | 40,3 | 13,0 | 440 | 414,0 
Argilla grassa... 42,5 | 45,0 | 17,0 | 17,5 
Terra argillosa. . . | 45,0 |48,0 | 20,0 | 20,5 
Argilla pura. . . | 48,5 |:24,0:| 24,0 | 24,5. 
Caléare in polvere fina | 43,0 | 45,8 | 17,5 | 47,5 
Humus o... .. 40,0 | 48,5. | 559,0. 60.0 


Terra di giardino . . | 47,5 | 22,3 | 23,0 | 26,0 
Terra arativa di HoffwylI 8,0 | 141,5 | 141,5 | 411,5 


Terra araliva de’ Jura I 7,0 9,5 40.0 | 40,0 


CL nn nn "e ___Éz@@_csupupu©€© 


Dai risultati compresi nel quadro precedente,si può conchiu- 
N (e) x . Li è ° 
dere: 4.° che la facoltà d’ assorbimento s’indebolisce a misura 


(1) Davy, Chimie agricole, T, I, pag. 221. 
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-‘ che le terre acquistano umidità; 2.° che 1 humus è la sostanza 
più igrometrica di tutte quelle che furono esaminate; 3.° che le 
argille, lè quali assorbono più umidità, sono quelle che conten- 
gono minor sabbia, e che la sabbia silicea ed il gesso non ne 
attraggono se non una quantità appena sensibile. 


Assorbimento dell'ossigeno fatto dalle terre arabili. 


Prima del 4793, Humboldt aveva osservato che le terre ar- 
gillose, la pietra lidia , certi scisti, humus, possono privar 
l’aria del suo ossigeno. Egli aveva in pari tempo riconosciuto 
che le pareti delle gallerie, scavate nellargilla salifera delle mi- 
niere di Salisburgo, assorbono quel gias e rendono inrespirabi- 
le ed impropria alla combustione 1’ atmosfera stagnante de? la- 
vori sotterranei. Infine, quest’ illustre dotto aveva perfettamente 
comprovato, a quel tempo, che le terre, levate dalle gallerie 
sotterranee delle miniere, non diventavano fertili , senza dopo 
‘essere state esposte all’aria, durante un tempo assai lungo. Ci- 
to queste curiose osservazioni, perchè, a mia notizia, sono le 
prime che abbiano dimostrato in modo preciso la necessità del- 
la presenza dell'ossigeno negl’interstizii delle terre destinate 
alla coltivazione; 0, come diceva allora Humboldt, e come si può 
dir ancora oggitdi, l'utilità d’una previa ossidazione del suolo. 

Tuttii fatti agricoli confermano effettivamente questa utile in- 
tervenzione dell’aria in un terreno destinato a portar piante.Così, 
quando con un profondo lavoro, si riconduce una parte del suolo 
inferiore nello strato arabile, ad oggetto d’ aumentarne lo spes- 
sore, si diminuisce sempre momentancamente la fertilità dei 
terreni, e conviene, a malgrado dell’ azione degl’ ingrassi e dei 
lavori, un certo tempo, perchè il detto suolo inferiore produca 
un effetto vantaggioso ; conviene ch’ ei sia stato soltoposto al- 
le azioni atmosferiche , ed allora soltanto un lavoro bene ‘ese- 
guito, che dà allo strato arabile una maggior profondità, paga ap- 
pieno le spese ch’esso ha richieste. lo sono disposto ad attribuire 
l'assorbimento del gas ossigeno, fatto dalle argille, all’ossido di 
ferro, che queste sostanze contengono sempre, e che vi si trova, 
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«al minimo d’ossidazione, quando l’argilla giace ad una certa pro- 
fondità. Nel 1822, nell’occasione ch° io faceva uno scandaglio-nel 
‘terreno terziario del dipartimento del Basso Reno, ebbi il de- 
stro di osservare che le argille, rivoltate con la trivella, di bianche 
che erano, diventavano prestissimamente turchine, per la loro 
esposizione all’ aria; e che, colorandosi in. tal modo, esse con- 
densavano ossigeno. Io mi propongo di ritornare su questo fat- 
to, per mostrare la parte importante che questa semplice sopross 
sidazione sostiene probabilmente nel miglioramento dei terre. 
ni (1) 

Dal suo canto, Schiibler studiò l’ azione del gas ossigeno 
sopra le parti costituenti delle terre coltivate, e, secondo lui, 
l’assorbimento di questo gas non potrebbe esser dubbioso: esso 
è debolissimo perla sabbia e pel gesso, fortissimo per l'argilla 
e per l’ humus. Come già Saussure ed Humboldt, quell’abile fi- 
sico vide anch’esso 1’ humus cangiare una parte dell’ ossigeno 
fisso in acido carbonico 5 ma , in generale, le altre materie sul. 
le quali egli fece le sue esperienze, sembrano assorbire 1’ ossi- 
igeno per mezzo dell’ossido di ferro al minimo, del quale elle 
non vanno mai prive. Oltre a questa causa, dovuta alla sopros- 
sidazione d’un metallo, Schiibler pensa che una parte dell’ossi- 
geno sparisca, perchè esso vien condensato dalla porosità di 
certe terre; e adduce a sostegno della sua opinione le belle 0s- 
servazioni di Saussure, relative alla condensazione dei gas per 
parte dei corpi porosi. Movendo dal fatto che le radici hanno bi- 
sogno, per prosperare, della presenza dell’ossigeno;, egli attri- 
buisce un’azione più gagliarda al gas compresso negl’ intersti- 
tizi del terreno. L’azione dell’aria sopra le radici; in un suolo 


(t) Austin ha provato che, durante l’ossidazione del ferro metallico 
messo nell’acqua,avvi. produzione costante d’ammoniaca, Esperienze, che 
ho cominciate da lungo tempo e che continuo, chiariranno, io spero, am- 
Plamente che tale formazione d’ammoniaca succede egualmente durante 
il passaggio dell’ ossidulo di ferro allo stato d’idrato di perossido. Sî pre- 
vedono facilmente le conseguenze teoriche, che si dedurrebbero da questo 
fatto, e le applicazioni agricole che ne potrebbero risultare; 
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mobile di sua natura, soprattutto se fu lavorato conveniente- 


mente, si comprende di leggieri, senza che sia necessario d’aver 
ricorso a tale spiegazione. 


Conducibilità delle terre pel calore. 


“La quantità di calore, che un terreno può ricevere, ritenere 
od abbandonare in un tempo determinato, dipende dal poter 
condultore di cui esso è dotato; e Schibler ha cercato di misu- 

- rare relalivamente questo potere col metodo del raffreddamento. 
In un vaso di 595 centimetri cubi di capacità, ed empiuto 
della sostanza da saggiarsi, si poneva un termometro , il cui 
bulbo occupava il centro. La temperatura iniziale essendo por- 
tata a 62°,5, si cercava per ciascuna sostanza il tempo neces- 
sario perch’ essa si abbassasse a 24°,2 ; la temperalura dell’a- 
ria ambiente essendo mantenula a 16°,2 


TEMPO CHE 595 cEN. 
FACOLTA" DI OTTB-|CUBI DI TERRÀ MBT- 
NERE IL CALORE, .| TONO ARAFFREDDAR- 


TERRE QUELLO DELLA sAB-|sI Da 629,6 a 210,9, 
BIA CALCARE: ESSBN- 3 ARIA AMBIENTR 
DO DI 100 Essenno A 169,2 
E ORE, .IMTN 
Sabbia calcare... . 100,0 9,30 
Sabbia silicea . .. ,. 95,6 9,27 
POET TION PRRIN NI A VO E 73,2 2,34 
Argilla magra... . 76,9 244 
Argilla grassa . . . . 74,4 2,90. 
Terra argillosa .. 0. +0 68,4 2,24 
Argilla pura. .. è > 66,7 2,19 
| Calcare in polvere fina . 64,8 2,40 
Humus... 49,0 1,43 
terra di giardino . . . - 64,8 2,16 
Terra arabile di Hoflwyl1. 70,4 2,27 
terra arabile del Jura. 74,3 0,56 


I CS... 
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Le osservazioni generali, che queste esperienze suggerisco» 
no, sorio che, a volumi eguali, la sabbia calcare o silicea, pa- 
ragonata alle altre sostanze che figurano in questo Quadro, pos- 
siede al più alto grado la proprietà di ritenere il calore; e que- 
sta facoltà spiega la temperaturà elevatà e la siccità, che con- 
servano nella state le terre sabbiose, anche durante la notte. 
L’humus è quello che presenta il maggior grado di conducibi- 
lità. 

Riscaldamento delle terre esposte al sole. 


- Non ha alcuno che non abbia avuto l’ occasione d’osservare 
la temperatura elevata, che possono acquistare i corpi, quando 
rimangono esposti all’azione del sole. La sabbia secca ed alcune 
rocce colorate, diventano per questa cagione quasi ardenti. Egli 
è per mezzo del calore solare che il suolo si riscalda a primavera, 
quando non è ombreggiato dalle foglie , e perde l’eccesso d° u- 
midità-che ha ricevuto durante l’inverno. Tutti gli agricoltori 
sanno quanto questo riscaldamento sia variabile anche per le 
terre più vicine. Un’argilla bianca, umida, si riscalderà molto 
meno che un suolo calcare o sabbioso molto colorato. Le diffe- 
renze che si osservano nel calore, acquistato dafle terre, dipen- 
dono: 4.° dallo stato della lor superficie; 2.° dalla loro compo- 
sizione; 3.° dalla quantità d’acqua che vi-si trova, e che, con la 
sua evaporazione, tende ad abbassare la temperatura; 4.° dal- 
l’angolo d’incidenza dei raggi solari. Schiibler, col mezzo d’un 
metodo che, sebbene non perfetto, pure trova-la scusa di que- 
sta imperfezione nella difficoltà del soggetto, misurò le tempe- 
rature acquistate da differenti terre, secche ed umide, esposte al 
sole durante un medesimo spazio di tempo , ed in condizioni 
possibilmente simili. I numeri oltenuti si trovano nel quadro 


seguente: 


TEMPERATURA MASSIMA DELLO 
STATO SUPERIORE, LA TEMPERATU- 
ÎA MEDIA DELL'ARIA AMBIENTE 


TERRE EssENDO 25.0 


i __—n_/\ ta 


TERRA UMIDA TERRA SECCA 


. |gradi centig.|gradi centig. 


Sabbia silicea grigia giallastra .| 37,25 44,7 
Sabbia calcare, grigia giallastra .| 37,98 44,50 
Gesso chiaro, grigio biancastro .. 36,25 — 45,62 
Argilla magra, giallastra. . . 36,75 14,42 
Argilla grassa . .... . . .| 37,25 44,50 
Terra argillosa, grigia giallastra. 97,98 44,62 
Argilla pura, grigia turchiniccia.} 37,50 45,00 
Terra calcare, bianca . . . .| 35,63 | 45,00 
Humus, grigio nero . . . .| 39,75 47537 
Terra di giardino, nero grigia .| 97,50 45,25 
Terra arabile d’ Hoffwy]l, grigia.| 36,88 44,25 
Terra arabile del Jura; grigia . 36,50 43,75 
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Paragonando le circostanze, che concorrono al riscaldamen- 
to del suolo per l’azione solare, si trova che il calore, la umidi= 
tà e l'angolo d’ incidenza della luce sono quelle che hanno mag- 
gior influenza: esse possono produrre differenze di temperatura 
da 44° a 45°. La natura della superficie , la composizione delle 
terre, sono ben lungi dal poter dare origine a variazioni così: 
forti. Ma, secondo Schiibler , le differenze di temperatura pos- 
sono innalzarsi fino a 25°, sempre che sì abbia riguardo alla 
inclinazione del sole. 

Gli agricoltori classificano le diverse specie di terreni; se- 
condo la loro fertilità, e secondo«il genere di coltura, più o.me- 
ch’ésse possono ricevere. Nella pratica; si adot- 


no vantaggioso, 0 
cipali: le terre forti e le terre 


tarono due grandi divisioni prin 
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leggiere, cosicchè ogni specie di terreno apparterrà, in tutto od 
- in parte, all’una od all’altra di tali divisioni, 

Nelle terre forti domina l'argilla, e nelle terre leggiere la 
sabbia. Le prime sono tenaci, poco permeabili e d’una lenta di- 
seccazione; le seconde sono mobili, si diseccano Prontamente e 
richiedono minor forza per esser lavorate. Il terriccio migliora 
sempre le qualità di questi due terreni, sebbene dotati di Proprie. 
tà tanto opposte; ma la sua utilità si osserva: soprattutto ne’suoli 
argillosi, di cui esso minora l’estrema tenacità. 

Le terre forti partecipano de’ vantaggi e degl’inconvenienti 
che sono proprii dell’argilla ; cioè, assorbono molta umidità , 
resistono alla siccità, e ritengono con energia l’acqua indispen- 
sabile all’esistenza delle piante. Il terriccio, ch’esse contengono, 
ovvero gl’ingrassi. con cui si concimano,. vi si conservano per 
mollo tempo, preservati come sono dall’azione troppo attiva de- 
gli‘agenti atmosferici; ed il'potere fertilizzante di tali materie 

vien di rado interrotto da una diseccazione troppo forte. Tuttavia, 
gli accennati vantaggi spariscono, sotto l'influenza di una sta- 
gione troppo umida o troppo secca. Le piogge troppo abbondanti, 
‘troppo frequenti, inumidiscono smisuratamente le terre argillose 
e spesso ancheide sciolgono affatto; ed'una siccità troppo prolun- 
gala l’indura a segno, che le piante non possono più penetrarvi, 
essa le screpola e fende profondamentè, e le radici periscono per 
non essere convenientemente riparate. Aggiungerò che il gelo 
produce effetti egualmente svantaggiosi; di maniera che i ter- 
reni molto argillosi provano la medesiîà sinistra influenza per 
due cause diametralmente opposte: il grande calore della state, 
ed.il freddo intenso degl inverni. 

In tali terreni, i lavori divengono talvolta ineseguibili ; sia 
perchè, trasformati essi in fango liquido, i carri non vi possono, 
«più passare; sia perchè l’ aderenza della pasta argillosa, attac- 
candosi;all’aratro od all’erpice, impedisce ogni lavoro ; ovvero, 
finalmente, a motivo della durezza paragonabile a quella della: 


pietra, che assumono le terre forti, in conseguenza di siccità. 
prolungate, 3 x 
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Le terre leggiere accumulano rare volle in sè stesse un ec- 
cesso di umidità, e per ciò temono le arsure, I lavori vi riesco- 
no più facili € meno dispendiosi; la vegetazione più celere, ma 
gl’ ingrassi son meno profittevoli che nelle terre argillose,; per 
Ja ragione che le acque piovane li disciolgono e li trasportano 
rapidamente, 

I difetti di queste due specie di terreni sono tali da potersi 
compensare, equilibrare gli uni cogli altri ; e del miscuglio ap- 
‘punto di queste terre estreme son composti i suoli riconosciuti 
come i più favorevoli alla coltura, 

Sotlomettendo all’ analisi meccanica un grandissimo nume- 
vo di terre coltivabili, e studiando nello stesso tempo le colture 
più ad esse convenienti, come pure la relativa loro fertilità, Thaer 
ed-Einhoff ci hanno trasmesso risultati di una grande utilità (1), 
e che possono servir di base alla classificazione pratica de’ suo» 
li coltivabili. 

Un suolo argilloso Pe detto -canliene: per ordinario, 
‘40 per 400 di sabbia; se questa vi entra per una proporzione 
minore; le raccolte vi sono già molto‘incerte, e per così dire ac- 
cidentali, e la sua tenacità divien tale, che per vincerla occorre 
una forza assai considerevole, Un tal suolo argilloso, quando 
contenga ‘una sufficiente quantità di humus, e sia conveniente- 
mente migliorato, può considerarsi come un’ottima terra da fru- 
mento; ma, se la‘pro porzione di sabbia discenda a 30, allora 

l’orzo riesce meglio del frumento. Al di sotto di questa propor= 
zione, il suolo cgnverrà meglio alla coltivazione dell’avena. La: 
coltura del frumento è ancora possibile nelle terre, che conten- 

gono da 40 in 80 per 400 di sabbia; passato questo termine, 
ne? suoli ch? hanno da 50 in 60 per 400 di sabbia, è più van- 
taggioso coltivar l'orzo. Questo terreno non si riduce in polve- 
re per replicate arature, come avviene a quello ch’ è più ricco 
di principio siliceo; nè tampoco s ? indurisce in forza dell dia 
ta, come i terreni che son più argillosi, perchè ritiene ancora 


(1) Thaer, Principes raisonnés d’agricuiture, T. Il,.p., 115. 
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bastevole umidità, Esso conviene del pari alla coltivazione del 
trifoglio, ai tubercoli, alle rape, alla barbabietola ed a parecchie 
piante commerciali, come sarebbero il tabacco, il colza, il lino,ece. 
- E lacircostanza-di esser sempre lavorabile, fa sì che gli si possa- 
no fare tutti i lavori necessarii ‘a’ prodotti cui viene destinato, 

La riuscita del frumento non è più assicurata, quando esso 
vien coltivato in un terreno; che con la lavatura dia da 60 in 80 
per 400 di sabbia. A 70 di questa sostanza, ei cessa d'essere pro- 
prio alla coltura di tal cereale, salvo che si prendano precauzio- 
ni tutto speciali; ma è conveniente ‘per 1 orzo, e in tal terreno 
soprattutto riescono a bene i raccolti di segala. 

Un suolo con tal dose di sabbia è sempre di facil lavoro, seb- 
bene più soggetto ad esser invaso dalle callive erbe che non sia 
un suolo argilloso. Gl’ingrassi vi sono prontamente distrutti per 
la ragione che ho già allegata; e però conviene concimarlo spes- 
so, amministrando minor ingrasso ad un tempo, 

Una terra contenente 73 per 100 di sabbia, vien considerata 
da Thaer come terreno da avena. Fino all’ 85 per 400, lo si con- 
sidera come proprio a questo cereale; ma oltre a questo termine, 
non vi si dee seminare se:non segala o grano saracino, se tuttavia 
abbia ricevuto una dose sufficiente d’ingrasso.Ilavori reiterati, 
ch’ è necessario fare in tal.suolo sabbionoso, per isterpare le er- 
be nocive, che vi crescono in abbondanza, possono renderlo tal- 
mente mobile, che la segala stessa non vi faccia buona pruova. 
Il meglio è allora, per consolidarlo, dargli riposo, coltivandolo 
a’prato. 3 

È difficilissimo ritrarre un partito qualunque, almeno ne” no- 
stri climi, da una terra che contenga 90 per 100 di sabbia; poi- 
chè, durante. un tempo secco, essa diventa un vero suolo mobi- 
le. Come abbiamo già dimostrato;l’elemento calcare può supplire 
nel suolo alla parte della sabbia, poichè, come quest’ultima, 
esso tende a distruggere la tenacità che fra loro unisce sì for- 
temente le particelle; ma pare che inoltre il carbonato di calce, 
massime quando sia molto diviso , contribuisca realmente alla 
fertilizzazione delle terre da frumento, 
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Il quadro seguente contiene i risultati ottenuti da Thaer ed 
Einhoff. Credo dovere far notare che, giusta quanto dissi più 
sopra sulla difficoltà della valutazione dell’ humus, tal materia è 
‘evidentemente troppo esagerata in parecchie di queste analisi, 
le quali meriterebbero di esser ripetute usando i metodi attual- 
mente seguili, 


se >» (e) 
TEAK DENOMINAZIONE | £ | £ |î{S 
USUALE È RI = S 
pete renze ezememi [eci fenatti Luni Rena! 
Argilla con humus . . ..|Terrariccadaframento|74 |1o-| 4|! 1,5 
Id. «eee» Id. <- 0°,» SI 6 4 8,5 
Tai È el ina Id. . . . .|79 [10 4} 6,5 
Terra marnosa . . . +. Ia. . .. .[40 [aa |36/ 4 
Terra leggiera, con humus.|Terra da prati . +. .|14 |49 |10/27 
Terreno sabbioso ed humus | Ricca terra da orzo .|20. |67 | 3fto 
Terreno argilloso .. . ..|Terrabuonada frumen.|58 {36 | 21 4 
Terreno. marnoso  . . .|Terra da frumento,, .|56 |30 [121 a 
Terreno argilloso . . . . Id. . +, .|60 138 |» | 2 
Terreno cretoso . . . . Id. . .. ./48 [50 |»|2 
Green ice aa Id. . . . .168 [30 |» | a 
Terreno cretoso . .» « +|Terradaorzodil.elasse|38 |60. | »| 2 
SERRE ORERET CRST'CISOTI i Id. di I, classe 39 65 »|a 
Creta sabbiosa. +. .<. + Id. Id . .128 [70 |»|a 
“Id... 0.0. .|Terra da avena. . .|/235/75 |»| 1,5 
Sabbia argillosa . + . + Id... . .|18,5|80 |» f 1,5 
Ia... . .. +|Terradasegala. . .(14 [85 |»|1 
Terra sabbiosa . . . è» Id. . .. .|9 |90 |]»f ri 
Terapia WE Id. <.. 4 [95 | »[0,75 
Td: ii se Id, paia a 9? » [0,5 
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Schwertz ha riassunto, sotto un punto di vista eminentemen- 
te pratico, le opinioni di Thaer sopra il valore dei differenti ter- 
reni. Ammettendo, con questo celebre agricoltore, che sia con- 
veniente di giudicare il suolo secondo i suoi prodotti, egli adot- 
ta egualmente , come scala di comparazione , la coltura dei ce- 
‘reali, prendendo per termini estremi il frumento e la segala: il. 
primo che prospera anche nei cattivi terreni argillosi, e la se- 
* conda che vegeta ancora in Lari sabbiosi più mediocri. In que- 
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‘ sti-terreni limiti, il frumento e la segala crescono , per verità, 
-piolto male, ma fra questi due estremi si trovano comprese ik 
ste'le varietà dei suoli, che risultano dalla fusione delle terre più 
«forti e più tenaci, ‘con quelle più leggiere, dall’ ar gilla più A 
‘ sistente sino alla-sabbia più mobile. In questi terreni misti, di 
qualità intermedie, il frumento e la segala s’ avanzano gradata. 
: mente l’uno verso l’altra, includendo fra loro l’orzo, 1° avena, il 
grano saracino, fino a tanto che s'incontrano a mezzo della sca- 
la in un terreno neutro, che permette la coltura di tutti i cereali 
Schwertz dispone la sua scala nel modo seguente (1) : 


o. Sabbia mobile .. . .... o Argilla tenace. 
1+ Terra da segala-; i.‘ /. 0 1 Tetra da frainento: 
2. Terra da segala é saracino « .. 02. Teria da frumento ed avena. 
3. Terra da segala, saracino ded avena 3.Terra da frumento,avena e spelta. 
4. Terra da segala, orzo e.spelta ... 4. Terra da:framento e faro. 
i 5. Terra da frumento, esi orzo e avena. 


Le specie di suolo, che convengono a queste diverse culture, 
sOnO : 


1 ‘Sabbia leggiera e secca... . 1 Argilla. fredda, tenace. 
2. Sabbia fresca, pochissimo argillosa 2. Argilla» legsisinite umida, 
3. Sabbia argillosa è... 0. 3. Argilla‘ calda; secca, 
4. Argilla sabbiosa. . +... 4 Argilla ‘ricca, 
) «408. Argilla. 


Le precedenti considerazioni sono più che. bastevoli per 
formarsi un’idea precisa di ciò che bisogna intendere per com- 
posizione delle terre arative. Nondimeno, per darvi compimen- 
to, riferirò le analisi di.terre coltivabili, eseguite da diversi chi- 
mici, in un’epoca in cui si attribuiva una certa importanza a 
tal genere di ricerche. Dal complesso di quelle che faite.furono 
fino al:giorno d’oggi, sembra d’altra parte risullare che le buone 
terre da frumento contengono in generale un’ assai. forte propor- 
zione di carbonato calcare; e la teorica, d’accordo colla pratica 


(i )Schwertz, one d’ agricultur: e pratique, traduzione de Schaùi 
"bowxrg, p. 4g. 
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- far interve” 
osa, tende ad indicare ch'è vantaggioso deo ì 
TT en 
nire quel sale calcare negl’ ingrassi destinati alle terre Ch 


sono prive, o che nol contengono se non in troppo debole dose- 
a da colza dei dintorni di Lilla, diede 


più giudizi 


Così, l’analisi d’una terr 
a Berthier i seguenti risullamenti: 


n da erat 
Allumina > +0. 0/60» TA 
Perossido di ferro. «+ 4h 
Galce:; a ir iroine i» 4;9 
Magnesia .. » +». + > 0,8 
- Acido carbonico . . 1,4 
AGQUai: cip nb a uhist 5,8 


199,6 


Questa terra era stata diseccata all’aria, daga essere evitata 
ridotta în polvere; per mezzo, di tale digeccazione, ‘ell’aveva per- 
duto 34 per 100 d'umidità. È È notevole. che Berthier non abbia 
mai ERI nola sua composizione traccè di materia” ‘or 


dagnerebbe in ea mediante l'iddizione dî uria data quan- 
tità di materia calcare ; e Cordier spiega con la scarsà propor- 
zione di questo sale 1° inconveniente ch’essa presenta nella col- 
tura de’ cereali , ed il quale consiste in ciò che il gambo di co- 
deste piante è tropo debole, massime nelle annate piovose, e 
chei raccolti si corcano frequentemente innanzi di maturarsi (4). 
Se la presenza del carbonato calcare in una terra da fru- 
mento è una garantia pei raccolli, opponendosi ‘al concamento 
del cercale, l’analisi fatta da Berthier prova nondimeno “ch es= 
so non è indispensabile; poichè, in fin del conto, nelle terre dei 
dintorni di Lilla, ove fu presa la terra analizzata, si ottengono 
bei frumenti. Citerò altresì a sostegno di questa opinione l’ana- 
\ 


(1)Cordier, Memoire sur l’agriculture de la Flandre francaise, p.232; 
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lisi di un terreno. dei più fertili, che sia mai possibile di rilrova- 
6, (cioò della terra nera di Tchornoi-zem, la quale, stando al 
rapporto d’ uno dei più distinti geologi, Murchison, costituisce 
la superficie del suolo arabile compreso tra il 84° eq 1 57° 
grado di latitudine settentrionale, occupante la riva sinistra del 
Volga, fino a Tcheboksar, e da Nijni a Kasan, e che copre anco. 
ra un distretto dei più estesi,sulla costa asiatica dei-monti Urali, 
Murchison opina che tale terreno sia un deposito sotto-marino, 
prodotto. dall’ accumulazione di sabbie ricche di materia orga- 
nica. Il Tchornoi-zem è composto di grani neri, mescolati di 
particelle sabbiose , ed è il miglior suolo che possieda la Rus- 
sia pel frumento edi pascoli ; basta un riposo continuato d’ uno 
o due anni, per rendergli tutta la sua fertilità: nè mai gli si ap- 
plicano ingrassi (1). 
La terra di Tchornoi-zem , analizzata da Payen, allo stato 
«di siccità, fu trovata composta di: 


Materia organica 6,95 (contenente 2,45 per 100 d’azoto) 
Silice. . . . 74,56 

Allumina. . . 44,40 

Ossido di ferro . 3,62 

Calce. . . .. 0,80 

Magnesia . . 4,22. 

Cloruri alcalini . 4,24 

Acido fosforico . tracce 

Perdita . . . ‘1,24 


400,00 


Bergman diede la seguente composizione d’un suolo ferli- 
le della Svezia: 


(1) Murchi ‘bliothé: ME ; 
i dr ison, Bibliothegue universelle de Geneve, T.XLIV, p. 400, 


AK5 


Carbonato di calce 50 
Chiala-; -. 11190 
Map A 26, p argilla 
Allumina . . +44 


a] 


400,0 


-Staiidelia terre arabili e fertili del Senegal, diseccate all’a- 
- ria ed analizzate da Laugier, la cui precisione è sì generalmen- 


te apprezzata, contenevano: 
LUOGHI 


vr Rawei, Dukitt. Diague. Roso. N° ‘Dick 
| Sabbia silicea e silice. . 87,0 72,0 89,0 78,0 94,0 
Allumina . . .. .° 3,6 40,0 3,0 7,0 48 
Ossidudi ferito 0 0 34° BO 5,6 5,2 5,0 
Carbonato di calce . . tracce.tracce 0,5 tracce 0,5 
Materia organica ed acqua 44 100 3,6 90 30 
Perdita rn i 0,87 0,8 0,7 


100,0 100,0 400,0 400,0 100,0 


Plagne, afio ha studiato le coltivazioni delle’ coste del Co- 
romandel, divide le terre, di cui intraprese l’ esame, in argillo- 
se, sabbiose, e miste, Sotto quel clima, i terreni argillosi sono 
i più stimati dai piantatori; ei si destinano specialmente alla 
coltivazione del riso a paglia (nelis). Durante la,maggior par- 
te dell’anno , quelle terre vengono irrigate. I terreni sabbiosi 
sono sempre aridi, quando non è possibile irrigarli, ch'è il ca- 


. 80 più generale; ei si coltivano soltanto durante la stagione del- 


le piogge, e si applicano esclusivamente alla coltura de’ grani 
minuti ed al giardinaggio. I terreni misti convengono alle dif. 
ferenti piante ; si possono considerare come i suoli sabbiosi, mi- 
gliorati da una lunga coltivazione (4). 


(1) Plagne, Annales maritimes et coloniales, T. IMI, anno 1825; p. bo. 
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La composizione delle terre arabili del Coromandel, disec- 
cate a bagno maria, è la seguente: a 


i So Argillose Sabbiose Miste 
Silice . . La + + 22,0 82,0 640 
Allumina ._. . .. 590 6,5 49,5 
Carbonato di calce . . 3,5 3,5 2,5 
Ossido di ferro . . . 2,5 4,0 4,0 
Fosfato di magnesia . ») 0 00 t 
Solfato di calce (.; Li» )°** 1? 
Materia organica azotata ‘5,0 ». 7,0 
. Acqua e perdita... . . 8,0 2,0 9,0 


tracce 


\ 400,0 400;0 100,0. 


Un esame comparativo della composizione ‘dei terreni sup- 
posti secchi, nei quali si coltiva l’albero del tè nella Cina e nel- 
la colonia d’Asam, condusse Piddington ai risultamenti che se- 
guono : ; | gi) so, 

TERRA DA TÈ 
i della Cina d’ Asam (1). 
Silice e sabbia . . . 76,0 84,8 
‘Alluinina Poi al pl gTe Agjoni 4,50 
Ossido di ferro... 1919: 7,0 

Fosfato e solfato’ di calce 4,0 © tracce 
-Materia organica i du gi4)0 1,5 
sasa II Arias) pligoi 30 233 


999 - 400,4 


._ Le composizioni di diversi terreni d’ Inghilterra si trovano 
riassunte nel seguente quadro ; l’ e sa fatta dal eil 
DIA; ) 


(1) Robinson, 4 Descriptive account d SA p: T9Ò:. 
(2) Davy, Chimie agricole, T. I n ct ae 


AAT 


Y 


CARBO- SALI B 


REA SABBIA è frinino | CARBO-iz ossIDO | srirg- | SOTFA- i È 
LUOGHI SILICEA | SILICE 5 nato pI| NATO DI/ pr to Di \vmipirà| reRDITa | OSSERVAZIONI 
: MINA MAGNE- RIB OR- è 

E GHIAJA CALCE FERRO CALCE 


SIA GANICHE 
n] (ESOREEZA tz | oc | SA | I | ILE 


Contea di Kent| 66,3] 3,2| 3,3|] 48| 0,8| 4,2] 8,0] 0,3] 4,9 5,0 |Buona qualità 
: > coltivata a lup- 
polo. 


Norfolk . .| 88,9) 4,7} 4,2] 7,0) » | 0,3] 0,61 » 0,3]. » Id. a rape. 


2 


Middlesex . | 60,0] 42,8| 14,6[/112] ». » A4| » » » Buonissima 
i ; qualità pel fru- 
mento, 


Worcesshire . | 60,0| 16,4] 14,0) 5,6: » 4,2| 2,8| » » » |Suolo somma- 
; mente fertile. 


Valle di Tiviot | 85,3) 7,0) 68| 0,7) » | 0,8| 44| » | » | » |Buonaqualità. 


Salisbury + i 94 | 42,7 6,4|:57,3) » 41,8 | 12,7 » » » |Terreno ‘ eccel- 
i i i : lente pei pa- 
scoli,. 


\ 
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Siamo debitori a Gasparin delle ricerche su’ terreni del mez- 
zodì della Francia ; le terre sottoposte all’ esame LC DI 
ma diseccate alla temperatura di 40.° L’ humus fu dosato per 
differenza, dopo averlo sciolto col mezzo d’una forte soluzione 
alcalina. Tal metodo, raccomandato da Einhoff, lascia molto a 
desiderare nel rispetto dell’.esattezza, poichè esso non dà la ma- 
‘teria organica insolubile nell’ aloali ; nondimeno, esso non è in 
realtà più inesatto di quello seguito da Davy, o dalla maggior 
parte degli analizzatori, e che consiste nel distruggere l’humus 
con la calcinazione in vaso aperto. Ecco i risultamenti ottenuti 
dall’ analisi di Gasparin (1): 


PROVENIENZA | #v- | car- | xn- | san 
DELLE PERRNI 00. cane Lenzi | nia |, OSSERVAZIONI ; 


—|-——<S |__n| ——N0 


Del Thor (Val-{. Terra mediocre da 

chiusa) . .|7,5 [92,5] 6,0| 41,5] frumento. 

Alluvione del Buona perrobbia fru- 

Rodano . .|3,4 | 2,3 [53,5 |42,7 | mento ed erba spa- 
gna, 

Di Palus; presso s | 

dan .| 2,5 |55,5 (43,5 | 4,0 po tere per fr 

Antichi depositi ui 

delRodano pres- Buona terra per fru- 

so Tarascon . .| 5,0 |32,5:|56,0 [14,5 | mento ye assai me- 

Dei piani d° 0- diocre per larobbia. 

range... .|4,0 [50,0 [48,01 2,0 

Dei dintorni di] Id. cattiva terra per 

Auch . . .|4, 


5/95 Ma 23,0 la robbia. 

PPS REI = SRI 4) ER PRE e ROSIE RIGA SECO N ESA IA 
Un elemento importante, di cui bisogna tener conto nell’e- 

slimazione del valor dei terreni, qualunque sia d’ altra parte la 


loro natura particolare, è la profondità del suolo destinato alla 
collivazione, Scavando una fossa in un campo coltivato, si di- 


(1)De Gasparin, Recueil de Mémoires sur D Agriculture, T.II, pi 200, 
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stingue a prima vista la profondità, cui discende la ‘parte del 
suolo che comunemente si denomina terra vegetale; egli è uno 
strato spesso impregnato d’ humus, e generalmente più mobi- 
le che il sotto-suolo. La densità di questo: strato è sommamen- 
te variabile; per ordinario, èssa giunge a 16 centimetri; sta in 
generale tra gli 8 e 35 centimetri, ed unicamente in certe cir- 
costanze, che si debbono considerare come eccezionali, giunge 
fino ad 4 metto e più. Tali sono certi ammassi di terra vegeta- 
le, accumulata dalle acque , 0 pur anche il suolo: sì profondo e 
sì ricco di terviccio, che si ossèrva nelle foreste vergini dell’ A- 
merica. La profondità della terra vegetale carica d’humus è sem> 
pre una circostanza propizia e delle più favorevoli alla coltivazio- 
ne. Se, per verità, le radici delle piante non discendono sempre 

abbastanza da approfittare della ricchezza del suolo inferiore , 
il coltivatore può, col mezzo d° arature molto profonde , ricon- 
durre il sotto-suolo verso la superficie; e farlo»concorrere effi- 
cacemente alla fertilità del terreno; Oltre a questi vantaggi, una 
terra vegelale spessa, trovasi molto meno esposta agl’inconve- 
nienti dell'umidità e dell’arsura; poichè l’acqua assorbita, ri 
portata sopra una massa più grande , non può più rifluire co- 
me avviene nei terreni di poca profondità, e resla come in ri- 
serva; per servire nella stagione asciutta; 
Lo strato sul quale riposala terra vegetale è Îl sottosuolo ; 
ed è importante esaminarlo, imperciocchè le qualità; e per con- 
seguenza il valore delerreno coltivato, sono sempre in una 
certa relazione con la natura © le proprietà ‘di quello strato 
Subadiacente, Spessissimo , € soprattutto nelle «contrade mon- 
tuose , la costituzione-minerale-del sotto suolo è la stessa che 
quella del suolo;.e la differenza,che quest’ ultimo può presenta- 
re, proviene principalmente dalla presenza del terriccio e dallo 
stato più mobile, che risulta dalla vegetazione; dal lavoro e dal- 
lc influenze atmosferiche. Gon lavori profondi; eseguiti con pru- 
denza, si può aumentare la densità del suolo arabile a spese del - 
sotto suolo; e quando si hanno ingrassi abbondanti, ell’è un’o» 
perazione che compiesi con naigonie celerità. Tuttavolta,è com- 


BOUSSINGAULT» 
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provato che, per mezzo della introduzione d’una certa quantità 
dello strato inferiore; il terreno perde momentaneamente la sua 
fertilità, e che, nelle condizioni ordinarie, passano parecchi an- 
.ni prima che il miglioramento diventi sensibile. 

| Nelle pianure, e negli alti piani molto estesi , 1’ analogia di 
costituzione tra il suoloed il sotto suolo, non è più così fre- 
quente.-In tali situazioni, la terra arativa è soventi volte un de- 
posito alluviale, che proviene dalla distruzione, dalla disaggre- 
gazione di terteni, che giacevano fra loro molto distanti. Quan- 
do gli strati sovrapposti possiedono proprietà interamente dif- 
ferenti, in certo modo opposte, si capisce che la terra vegetale 
può essere migliorata dall’aggiunta di una certa dose del sot- 
to suolo; e quest'è il caso, in cui il miglioramento è meno di- 
spendioso. Per ordinario, la troppo grande umidità d’un suolo 
coltivato è originata dalla impermeabilità dello strato inferio- 
re. Una terra forte, e tenace per l'eccesso d’argilla che contie- 
ne, perde una parte degl’inconvenienti che risultano da tale 
costituzione, se lo.strato subadiacente , che la sopporta, è di 
natura sabbiosa; e questo , in primo luogo per la evidente bo- 
nificazione, che dee risultare dalla mescolanza dei due strati , 
perchè avvi sempre un vantaggio positivo in ciò che una terra, 
dotata di una forte affinità per l’acqua, sia sovrapposta ad un 
suolo molto permeabile: Nè meno desiderabile è Ja giacitura in- 
.versa. Un terreno leggiero, e mobile, acquisterà un valore più 
grande, se riposa sopra un fondo più denso e capace di ritener 
l’umidità; a condizione però che tal fondo argilloso non sia troppo 
ineguale, e non presenti di quelle larghe concavità, nelle quali 
le acque si raccolgono e putrefanno. Un sotto suolo impermeabi- 
le, per operare efficacemente in tal circostanza , dee avere una 
inclinazione sufficiente perchè le acque possano scolare. In una 
parola; la distinzione più necessaria da farsi tra’ sottosuoli , è 
quello d’impermeabile e di permeabile. In fatti, conoscendo la 
natura della terra vegetale, è facile giudicare dei vantaggi o degli 
inconvenienti, che può offrire lo strato sub-adiacente, secondo la 
facoltà ch’ esso avrà di ritenere.o di lasciar filtrare le acque, 
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Jo certi sili, particolarmente sui pendii delle mont agne ; lo 
strato di terra araliva ha una densità assai limitata, e non © Ha 
ro vederla riposare sopra rocce dotate d’ una grande coeso” 
ne, come il granito, il porfido, il micacisto. In tali condizioni 3 
non si può menomamente sperare di cangiare il sotto suolo in 

“terra coltivabile, e l’unico metodo di miglioramento, che sia pos- 
sibile in tal caso, è di trasportar direttamente terra vegetale 
nelle colture, ove tale trasporto possa esser compensato dai pro- 
dotti probabili. Lo scisto micaceo è, per questo rispetto, meno 
intrattabile del granito; l’aratro il fende più agevolmente, e a 
lungo andare non è impossibile farlo entrare nella terra colti- 
vata. Generalmente parlando, le rocce calcari sono considerate 
come formanti un sotto suolo meno sfavorevole (1). Sonvi in- 
falli pietre calcari, che assorbono l’acqua e poscia si sgretolano 
e si convertono in sabbie e terriccio; le radici della pimpinella 
e di altre piante vi penetrano profondamente: ma sonvi altresì 
di quelle stesse rocce, dotate di una coesione abbastanza forte, 
da poter resistere per lunghissimo tempo: a qualunque azione 
decomponente. 

Le qualità, che noi abbiamo cercato di'apprezzare ne’ ter- 
reni , non dipendono unicamente dalla loro costituzione mine- 
ralogica, dalle loro proprietà fisiche; e da quelle de” sotto suoli, 
su cui riposano, Tali qualità , per divenire manifeste, esigono 
che i terreni siano posti in certe condizioni , di cui non si dee : 
tralasciare di tener conto. Tali:sono:quelle del clima dove le: 
terre son situate, della loro posizione più-o meno inclinata ri-. 
guardo all’ orizzonte, dalla loro orientazione. I precetti, da noi 
dati, sono particolarmente applicabili alle terre coltivate d’una : 
partè dell’ Allemagna, dell’ Inghilterra e della Francia. Ma, ge- 
neralizzando, dobbianîo ammettere che i terreni argillosi con- 
vengono meglio nei climi-secchi , e quelli di natura sabbiosa 
nelle regioni ove le piogge sono frequenti. Kirwan aveva già . 
fatto questa osservazione, discutendo numerose analisi di terre . 


(1) Thaer, T. II, p. 145. 
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‘da frumento (1). La conseguenza , alla quale è riuscito il cele- 
«bre: chimico, è che. un suolo, il quale, iù un clima piovoso; vien 
«considerato come il più propizio alla coltivazione del fnumento, 
sarebbe giudicato in modo del tutto opposto in una contrada, 
‘ove le piogge fossero meno frequenti. La fertilità de” suoli sab 
‘biosi è certamente proporzionata al fenomeno della pioggia, e 
soprattutto alla frequenza del suo ritorno. Così, a Torino, ove 
piove :spesso;si considera. come fertile un tenmenoi che contenga 
da 77 in 80 per 100 di sabbia, mentre ne’ dintorni di Parigi, ove 
. piove men. che a Torino, un buon terreno non ne contiene più 
che 50. Secondo la:giùdiziosa osservazione:di Sinclair, un ter- 
«reno sabbioso. che, nel mezzogiorno della Francia, non avréb- 
be se-non un piccolissimo valore, presenterebbe grandi vantag- 
gi sotto il clima umido dell’ Inghilterra: (2). 

L’irrigazione supplisce alla pioggia; e nei luoghi, ove le cir- 
costanze permettono d’usarla, la questione ‘della costituzione 
del suolo:perde quasi tutta la sua importanza. Quando la terra 
può esser bagnata, basta ch’ella sia mobile per acquistare tut- 
ta la fecondità, che le possono dare il clima e gl’ingrassi. I de- 
serti aridi sono sterili, perchè mai non vi piove.:Sulle spiagge 
sabbiose delle coste del'mare del Sud, si vede una vegetazione 
aitiva seguire le sinuosità. dei rari fiumi che le attraversano; al 
di là di esse, tutto è polveroso ed incolto. Io fui presente al 
raccolto: di ricche messi di frumentone sulle alture ‘delle Ande 
di Quito, in una sabbia presso che:mobile, ma abbondevolmen= 
te ed abilmente irrigata. 

Un suolo sabbioso, poco coerente, è-tanto.meglio situato, 
quanto più occupa le parti meno elevate d’una:contrada; per- 
chè allora è' meno esposto alla siccità. La posizione inclinata è 
sfavorevole ad un terreno di tal natura , poichè ‘esso’ ‘si ‘scola 
troppo presto, e spesso anche. è travolto dalle piogge. Per op- 
porsi appunto .a tal azione'delle acque piovane, si preferisce di 
lasciare i pendii rapidi coperti d’alberi , nello scopo di tratte- 


(1) De Candolle, Physiologie, p. 1229, 
O Sinclair, Agriculture pratique et raisonnée; È, I, p.135. 
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nere la terra vegetale; e si conoscono al 
conseguenze, che risultarono dagl’ impr 
operati nei luoghi montuosi. 


Le terre forti, per lo contrario, meglio 
Una cerla inclinazione, quando non sia trop- 


amente, e però, nella collivazione 
a sempre cura di praticare rial- 
ampi collivali, facilitano lo 


bbastanza le deplorabili 
udenti tagli dei boschi, 


s'acconciano alle si- 


tuazioni opposte. 
po rapida, lor conviene perfetl 
dei terreni argillosi e piani, si h 
zi,.i quali, sollevando il livello dei e 


scolo delle acque. È : 
Nelle regioni poste fuori dei tropici, ove per conseguenza 
l'ombra si progetta-durante tutto l’anno; seguendo sempre una 
direzione medesima, l’orientazione d'una coltura non è cosa 
indifferente. Nel nostro emisfero; i terreni molto inclinati, che 
guardano il settentrione, ricevono minor luce e calore; essi re- 
stano maggior tempo umidi, c la vegetazione vi fa minori pro- 
gressi, che nei terreni esposti a mezzodì: ma, in cambio, que- 
sti ullinii sonotsoggetti a palir più dalla siccità. Nondimeno , 
sembra.al presente dimostrato, in'virtù di numerosi fatti osser- 
vati nella Svizzera e nel settentrione della Scozia, che i pendii, 
i quali scendono verso tramontana , sono realmente i'più pro-: 
duitivi, quando non'sono troppo erti,; e questa anomalia viene 
spiegata dalla frequenza degli sgelamenti , che succedono più 
spesso nei pendii meridionali. Il:gelo, quando non sia eccessivo, è 
certamente meno dannoso a’ vegetabili che uno sgelamento trop- 
po repentino; e si capisce che, in'una stazione elevata, ove, pel 
semplice effetto: del:raggiamento notturno., le piante , in quasi 
tutte Je mattine della‘piîmavera, sono coperte di brina, lo sge- 
| lamento succede ogni giorno, non appena comparsi i raggi s0- 
lari. A-tramontana, invece, la brina avviene egualmente; ma.la 
causa, chie la fa cessare; non si manifesta così di subito, poichè 
la fusione del ghiaccio è prodotta dal graduato riscaldamento 
dell’aria ambiente. Nel resto, è chiato:che i vantaggi 0 gl’ in- 
convenienti, che risultano dalle diverse esposizioni, sono colle= : 
gati alla natura, ed alla costituzione dei terreni; e si può dire il 
medesimo de’ripari che li guarentiscono dall'azione dei venti pre= 
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dominanti. Alcune terre argillose cd umide guadagnano nell’cs- 
sere esposte all’azione di un'aria abbondantemente rinnovata: i 
nostri suoli tenaci di Bechelbronn restano impraticabili a’ carri 
per.una troppo grande parte della primavera , quando non di 
rono a suflicienza asciugati in marzo ed in aprile da un vento 
impetuoso che spiri dal levante. Al contrario, i terreni di natu- 
ra sabbiosa domandano di ‘essere ben riparati dal-vento, 

Lo studio del suolo dee avere per oggetto il sùo migliora- 
mento; l’industria del collivatore può, in fatti, esercitare mag- 
giore influenza sopra le terre; che sopra gli altri agenti, i quali 
favoriscono la vegetazione. Migliorare un terreno, è modificar la 
sua coslituzione; le sué proprietà fisiche, alfine di porle in'ar- 
monia col:clima e :colle esigenze della coltivazione. In una con- 
trada, ove domini un terreno troppo argilloso, bisogna appli- 
carsi a fargli acquistare, ad un certo grado, le qualità de” suoli 
leggieri. La teorica indica i metodi da eseguirsi per operar que- 
sli cangiamenti; onde basta introdurre sabbia nelle terre trop- 
po tenaci, ed argilla in quelle che sono sabbiose. Ma questi con- 
sigli della scienza, che anche: senza di essa sarebbero stati in- 
dicati dal buon senso, sono raramente effettuabili nella pratica, 
e non possono sembrar facili se non alle persone del tutto estra- 
nee alla economia rurale. Lo smovimento del suolo, il traspor- 
to dei materiali, sono.operazioni:sommamente costose; ed a que- 
sto riguardo, posso citare ciò che avviene sotto i miei occhi. Le 
nostre terre di Bechelbronn: sono generalmente forti , e 1° espe 
rienza fatta ne’ giardini ha dimostrato .che,;con un*addizione di 
sabbia , essi sono considerevolmente migliorati. In mezzo ‘alla 
tenuta, v'ha una officina ‘che rigetta una tal quantità di sabbia, 
ch’.ella è perfino un imbarazzo ; tuttavia noi siamo convinti che 
il'miglioraniento per mezzo della sabbia è troppo costoso , ed 
a conti falti è risultato chetriesce di. maggior lucro comperar 
nuove terre coi capitali, 'éhe s’impiegherebbero nel perfeziona- 
mento di quelle che possediamo. Non mi sarebbe difficile citare, 
d’altra parte, un buon numero di casi, ne’ quali i miglioramen- è 
ti furono, in fin del'conto; disastrosi per coloro che gli hanno : 
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operati. Così, un terreno di sabbia, comperato a bassissimo prez- 
zo, dopo essere stato convenientemente migliorato con l’ argil- 
la, venne a costare al proprietario assai più che i migliori ter- 
reni del paese. E però, molti fan uso d’estrema prudenza nel- 
l’intraprendere avun tratto il miglioramento del terreno col re- 
carvi gli elementi, di cui esso ha difetto ; il miglioramento dee 
farsi a grado.a grado con. la coltura, poichè ogni coltura ragio- 
nala guida infallibilmente al perfezionamento della terra. Nei 
terreni argillosi , conviene introdurre materie che li dividano , 
che distruggano la loro coerenza; come ceneri di torba, ovvero 
concimi molto consumati, Ma il coltivatore non ha sempre a sua 
disposizione le materie convenienti, ed in tal caso, che forse 'è 
‘il più comune, ei dee studiare di far una buona scelta delle pian- 
te, che meglio si confacciano alle sue terre, quali elle.sono , e 
che siano le più adattate a” mercati ch’ ei dee provvedere. In una 
parola, un coltivatore dee conoscere le qualità e i difetti che 
ha il suo terreno, a fine-di regolare in conseguenza le sue ope- 
razioni; poichè; giusta tale conoscenza appunto, ei dee determi- 
nare la rendita che può assegnare al fondo , ed il capitaie che 
dee ragionevolmente impegnare nella coltivazione di esso. 

In un suolo ‘argilloso, che, come abbiamo veduto , costitui- 
sce nei nostri climi le.migliori terre da:frumento, non bisogna 
volet coltivare le piante, che esigono un suolo mobile; ma bensì 
i pomi di terra, le barbabietole, ec., che vi prosperano ottima- 
mente. I terreni argillosi sono, in generale, proprii ad esser con- 
vertiti in praterie; i lavori d’ autunno lor sono molto favorevoli, 
a causa dei buoni effetti prodotti dal gelo. 

La creta occupa un gran posto nelle formazioni recenti : 
in generale; ella presenta terreni poco fertili. Sinelair propose 
di migliorarli, coltivandovi fovaggi,per farli consumare sul luo- 
go. Convenientemente migliorato , il terreno orelaceo produce 
in Inghilterra navoni, orzo, e particolarmente pimpinella (4). 
Non pertanto è dubbioso che in Francia ove il clima è meno 
umido, si possa ritrarre partito sì vantaggioso dal.terreno cre- 


(1) Sinclair, Agriculture pratique et raisonnée, T,T., p.:46, 
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taceo. Da ricerche, fatte in questi ultimi tempi, risulta che la 
creta.contiene ‘una: piccola quantità di fosfato di calce; è questo, 
come vedremo in progresso, un sale, la cui presenza è sempre 
a desiderarsi ne’ suoli coltivati, 
I terreni torbosi possono sopportare ricche colture, quando 

| si riesce a convertire la torba in humus, La principale difficoltà 

consiste nel loro diseccamento, perch’ essi occupano comune.. 
mente il fondo delle valli o degli antichi laghi. Per una fortu- 
nata coincidenza, i depositi torbosi alternano frequentemente 
con istrali di sabbia , di ghiaia, di argilla e di terra vegetale , 
che si sono depositati alla medesima ‘epoca. Con una:mescolan- 
za, con una ripartizione ragionata di tali differenti materiali, 
preceduta però da un diseccamento ben eseguito, diviene pos: 
sibile di converlire in campagna frultifera un deposito di tor- 
ba (1). Tuttavia, quando essa ‘appartenga a quella specie che 
chiamasi piritosa, è. più intrattabile e raramente dà utili risul- 
tamenti; per bonificare unterreno, che ne ‘contiene; bisogna di 
tutta necessità aver ricorso all'intervento di sostanze di natura” 
alcalina, come sarebbero la calce, le ceneri di legne, ecc., che 
posseggono la virtù di decomporre il vitriolo. formato dall’ ef. 
florescenza delle piriti, Si riesce altresì. a render coltivabili le 
torbiere, col mezzo di una combustione-imperfetta; e con lavori 
ben diretti non è impossibile comunicar-loro le qualità delle 
terre leggiere , a segno da potervi: raccogliere piante , radici e 
tubercoli. Gli agricoltori della Scozia, i quali sono-espertissimi 
di questo: gènere: di coltura, considerano:come .il metodo più 
vantaggioso da seguirsi nella coltuta migliorativa dei paludi 
torbosi, quello di convertirli in praterie naturali. E siccome av- 
viene il più delle volte che lo stato umido e poco consistente 
del suolo non permette di mettervi a' pascolo il-bestiame , ‘con- 
sigliano con ragione di non fare se non se un taglio solo, e di 
lasciar marcire l'erba del secondo getto. Così facendo, si tras- 
formarono paludi in praterie assai produttive (2). 


‘ (1) Sinclair, Agriculture pratique et raisonnée. T.I., p.42. 
(2) Sinclair, Agriculture pratique el raisonnée. T, Li p-45. 
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‘ terreni torbosi, bene disposti e convenientemente scolati, 
presentano un grande vantaggio, il quale si fonda sopra L'ami- 
dita permanente del loro fondo. Nei dintorni di Haguenau, tro- 
vansi in tale specie di terreno magnifiche coltivazioni di luppo- 
lo; la robbia pure vi prospera benissimo; ed esso è , a mio pa- 
rere, por certe colture speciali una dei suoli più ricchi dell’ al- 
sazia, . RIE tei ce 
I terreni sabbiosi sono appieno convenienti ine’ paesi, che 
non sono frequentemente esposti a lunghe siccità. La loro col- 
 tivazione richiede piccole spese, e somministra una terra ben 
preparata; vi si fanno ubertosi raccolti ‘di navoni, di pomi di 
terra, di carote e di segala; però, è prudenza escluderne il trifo- 
glio, l’ avena, il frumento ed il candpe, i quali desiderano un 


terreno più consistente, Nelle contrade méridionali, è assoluta- ’ 


mente necessario un sistema d’ irrigazione per coltivare i suoli 
sabbiosi ; se l'irrigazione manca , la terra vimane presso-che- 
slerile, e l’unico,modo di renderla produttiva, è di cangiarla in 
foresta. sa pi icon 
Le sabbie mobili, silicee o calcari, che coprono immense pia- 


nure nell’interno de’ continenti, sembrano, a prima vista, colpi- 


te come d° eterna sterilità, Nulladimeno, quella mobilità della 
sabbia del deserto, che gli permette di muoversi ed’ agitarsi 
come una massa fluida, non dipende tanto dalla mancanza as- 


soluta di particelle:argillose, quanto da quella dell’ acqua, che - 


sarebbe necessario per‘agglutinare.i grani silicei. Le steppe ar- 
denti dell’Africa e dell'America, presentanoqua e là le loro 0a- 
si , il cui suolo leggiermente inumidito basta all’ esistenza dei 
 vegetabili, i i : \ 
Allorquando tali depositi arenacei sono bagnati alla lor ba- 
se da acque dolci, è possibile renderli proprii alla coltivazione. 
‘ Gosìin Spagna; nei dintorni di S. Lucar di Baromeda, un suolo 
polveroso, di un’aridità estrema, potè esser reso fertile dalla 
mano dell’uomo, Alla superficie, le dune montuose di:S. Lucar 
sono ricoperte da una sabbia quarzosa, tanto tenue, da essere 
portata via dal vento; ma, per la favorevole circostanza che la 


NOUSSINGATLT. 


parte inferiore di quel terreno è continuamente bagnata dalle 
acque del Guadalquivir, basta soltanto levare la sabbia secca, 
che lo ricopre, e livellarlo, per arrivare ad ottenerne un suo. 
lo, che unisce al più alto grado le condizioni essenziali alla-fer. 
tilità; poich’esso è soffice e sempre inumidito da acque vive, le 
quali lo penetrano col favor della capillarità: laonde, per l’effetto 
del clima e dei concimi, i verzieri coltivati in mezzo a quel de. 
serto offrono, a detta di de Lasteyrie, la vegetazione più rapida 
e più vigorosa che sia possibile di vedere. Per evitare una trop- 
po grande spesa, non s’ intraprendono tali lavori se non dove 
lo strato di sabbia, che ‘convien levare, offre la minore profon- 
dità, e la terra scavata si accumula in pendio attorno al suolo 
destinato alla coltura. In tal modo, si forma una specie d’argine 
di circonvallazione, che serve di difesa, e nello stesso tempo di- 
venta molto produttivo»esso.pure, perchè vien piantato di viti c 
ficaie; le quali, profondandosi con le radici , tendono a consoli- 
dar sempre più il terreno che le sopporta ( 1). Gol medesimo 
processo, in Alsazia, nelle pianure di Haguenau, un suolo è 
diventato de’ più fertili, in meno che quarant’anni, per l’ effetto 
d’una coltura continua. 

Parimenti per mezzo della vegetazione, si venne a capo in 
Olanda di saldare e fissare le montagne, che si formano per 
l’accumulamento d’una sabbia mobile, sollevata e trasportata 
dal vento. Quella sabbia, che riposa sopra un suolo umido, in- 
nalza , in virtù della sua porosità , l’acqua che inumidisce leg- 
giermente l’interno della sua massa. Quelle dune, che escono 
dal seno del mare, invadono le terre. coltivate; per opporsi alla 
loro usurpazione, gli Olandesi vi seminano 1’ arundo arenaria, 
la quale, per l'estensione che prendono le sue lunghe radici, 
serve a legare quel terreno mobile, imprigionandolo in una spe- 
cie di rete j quelle masse di sabbia diventano immobili, ma ri- 
manendo però quasi improduttive (2). 

Era dunque un problema di somma utilità quello di fissare 


(1) De Lasteyrie, Bulletin de la Societé Philom, T, INI. p. 
(2) De Candole, Physiologie, p. 1235. rprtg0 


459 | 
solidamenté un suolo mobile, trasportato dal maré, coprendolo 
di piantagioni produttive. Un ingegnere francese, Bremontier, 
si propose tale problema; e con la sua sagacità nella scelta dei 
mezzi, con la sua perseveranza nell'esecuzione , il problema fu 
appieno risoluto nelle dune del golfo di Guascogna (4). 

Le dune, formate dalle sabbie rigetlate dall’Occano, occupa- 
no tra le foci dell’Adour e della Gironda, una superficie di 1139 
miriametri quadrati (75 leghe), sopra un’ elevazione media di 
90 metri, Elle sono disposte in un grandissimo numero di mon- 
ticelli, che sembrano legati per le loro basi. Obbedendo all’ im- 
pulso dei venti di ponente, quegli ammassi di sabbia si avanza- 
no verso il levante, con una celerità media di 24 metri all’ an- 
no, coprendo nel loro passaggio e villaggi e foreste. Già una. 
porzione della piccola città di Mimizan è invasa, e si è calcola- 
lo che; nello spazio di 20 secoli, tutto il ricco territorio di Bor- 
deaux sarebbe appieno sparito. Nel loro avanzamento progres- 
sivo, le dune ingombrano il letto dei fiumi , e producono in- 
nondazioni. pi 

‘Le sabbie marine del golfo di Guascogna, come quelle del- 
1° Olanda e dei Paesi Bassi, non sono affatto prive di acqua ;-ad 
una piccolissima profondità, ‘elle sono umide e presentano anzi 
una certa coesione. E ben è necessario che sia così; poichè, al- 
trimenti , il vento che le trasporta bagnate dal mare , le disec- 
cherebbe in breve, per ispanderle poscia in turbini di polvere. 
Ora, tal dispersione non segue: le dune si avanzano lentamen- 
te ravvolgendosi, per così dire, in sè stesse. 

La sabbia quarzosa, spinta dal vento, monta sul fianco dei 
poggi come sopra ad un piano inclinato ; e dopo aver sorpassa- 
ta la cima dei monticelli già formati, cade sull’ opposto pendio, 
ove si accumula a guisa di scarpa. L’ azione del vento non si 
esercita se non sopra la sabbia resa mobile dalla siccità; la su- 

-perficie umida, messa a nudo, si disecca e vien levata alla sua 
volta; e così di mano in mano tutta la massa di sabbia, deposi- 


(1) Annales de l agriculture francaise. T. XXVII, p..145. 
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Fe ‘vi tata a levante, do. - 
i ) dune, vien pol a 
tata da prima a ponente delle là spiata loto a 


ve allora O così dire, un #51 interno delle terrè spinto 
monticello avanzarsi d’un metro nell'interno =-torhi 
dalla forza d'un vento, che soffiò non interrotto perse 5° SA 
L'umidità contenuta riella sabbia proviene dalle piogge e 
dalle acque correnti, che la penetrano, che vi s'infiltrano, e scac- 
‘ciano l’acqua salsa di ui era prima imbevuta: la debole dose 
- di sale, che vi resta arnicora, non è più sfavorevole ‘alla vege= o 
tazione. SORA i a i 
Comè fu convinto che i vegetabili potevano al 
dune, Bremontier comprese ch’ eglino soli eran atti ad arrestar- 
ne la progressione, ed a consolidarle. Trattavasi allora di far na- 
scere piante, e di proteggere la loro crescenza in quella sab- 
bia mobile, ponendole al coperto da’venti impetuosi del mare , 
sino a tanto che le radici avessero preso possesso del suolo. 
| Le dune non cingono l’Oceano comè le spiagge. Dalla base 
de’ primi monticelli, alla linea che segna il limite delle più alte 
maree, si trova un terreno piano, sul quale la sabbia rolola sen- 
za arrestarsi, Su questa piaggia, Bremontier fece una semina- 
gione di pini e ginestre; per difesa, egli li ricopri in totalità di 
rami verdi, solidamente conficcati ed assicurati nel terreno, per 
mezzo d’uncini di legno..I rami protettori erano posti in una. 
direzione tale, che le loro estremità legnose erano rivolte ver- 
so la riva, acciocchè il vento dominante del mare avesse minor 
‘presa sopra le foglie. L'esperienza ha dimostrato che, con l’aiu-, 
to di tali ingegnose disposizioni, lè sementi germinano,e le pian- 
te sviluppansi con grande rapidità, sì che in breve esse forma- 
no una folta imboscata, alta un metro, Allora la riuscita è certa. 
Tale piantagione avanzata ferma le sabbie; ell’è destinata a 
proteggere quelle che debbono seguirla ‘e stendersi verso l’in- 
‘terno delle terre. Quando gli alberi hanno raggiunto 1° età di - 
‘cinque in sei anni , si fa una nuova piantagione contigua alla 
prima , sopra una larghezza di 60 in 100 metri; e così conti- 
nuando, si giunge a grado a grado fino alla sommità delle dune. 
(1) Daubuisson, Yraite de geognosie, T. Il, p, 465: 


lignare nelle 
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Tal fu, da dopo il 1787, il lavoro eseguito da questo abile . 
ingegnere, ad oggelto di Ta d’alberi utili‘le sabbie incol- 
- te del bacino d’Arrachon; e già nel 1809,le seminagioni si 
estendevano sopr’ una superficie di 5700 ettari (1). Il successo 
di tali piantagioni superò tulte le speranze, che si erano conce- 
pite. In 46 anni, piante di pino ‘avevano già raggiunta l’ altez- 
za di 10 in12 metri. La vegetazione della ginestra spinosa, della 
quer cia, del sovero e del salcio , fu egualmente rapida c Vigo= 
rosa; ed i in questo modo Limulioniien ha dimostrato ‘la possibi- 
lità ‘di fissare le sabbie e di renderle produttive. Come quasi 
iuili gl’inventori., Bremontlier fu bersagliato dalla gelosia dei 
‘suoi contemporanei. Si cominciò col dubitare -della possibilità 
di consolidare le sabbie mobili delle dune; e si terminò col con- 
trastargli il merito dell’ invenzione. Il dotto ingegnere'si difese 
con moderazione,» e” provocò un esame (2). Nulla di-simile era . 
stato intrapreso pr ima del 1788, éd i lavori di Bremontier deb- 
bono essere. considerati come una' ‘di quelle lotte ragguardevoli, 
che 1 industria dell’ uomo sa ‘con. buon, esito. sostenere contro. 


gli elementi. 


(1) Sylyestre, Notice sur Bremontier, Annales de Pagriulue Jr 


_gaise, T. XLIV, p. 259. 
(&) I commissarii nominati 
re i lavori di Bremontier , furono Gillet- 


Ù 


dalla Società a agricoltura per.esamina- 
Laumont,. Tesnier e Chassiron. 
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